B Anilise sensorial

Bl dacarneedos
B derivados carnicos

EA XUNTA
84 DE GALICIA









XUNTA
DE GALICIA

Edita:

Axencia Galega da Calidade Alimentaria
Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia
Autores:

Laura Purrifos Pérez

Centro Tecnoldxico da Carne (CTC)

Asesoramento linglistico:
Antonia Vega

Desefio e maquetacion:
Transmedia Comunicaciéon y Prensa S.L.

Santiago de Compostela, 2024
Depdsito Legal: C 219-2024

ISBN: 978-84-453-5478-0



Analise sensorial da came
e dos derivados carnicos

X3 DE GALICIA



Presentacion




A Conselleria do Medio Rural, a través da Axencia Galega da Calidade Alimentaria, promove,
entre outras, diversas actuacions de formacion e transferencia de cofecemento e innovacion,
como un dos eixes primordiais para reforzar a competitividade e sustentabilidade do sector
carnico galego.

O sector carnico galego € un dos principais motores economicos de Galicia, e constitle un
sector estratéxico especialmente relevante na comunidade pola sUa incidencia e impacto no
medio rural.

Coa posta en marcha da Estratexia de dinamizacion do sector carnico de Galicia 2022-2030,
impulsada pola Conselleria en colaboracién cos principais axentes implicados na cadea de
valor, realizouse unha ampla avaliaciéon e diagnose global do sector no contexto actual. O
documento mostra un sector que ten unha gran capacidade de adaptacién as esixencias de
mercado e que presenta grandes fortalezas e oportunidades. Non obstante, tamén presenta
alguins retos que debe afrontar nos vindeiros anos para garantir a sua sustentabilidade e
resiliencia economica, ambiental e social.

Nun mundo globalizado, en constante cambio, onde os gustos e preferencias do consumidor
evolucionan dunha maneira tan dindmica, a industria necesita adaptarse as esixencias deste
consumidor tan cambiante, para poder reaccionar con éxito ante as tendencias de consumo.
Desta necesidade xorde a importancia de achegar a analise sensorial & industria como unha
ferramenta indispensable, para satisfacer as expectativas e necesidades de mercado. E con
este obxectivo nace esta publicacién, Andlise sensorial da carne e dos derivados cdrnicos,
unha iniciativa do Centro Tecnoldxico da Carne en resposta & demanda e interese mostrado
por empresas do sector carnico.

O Centro Tecnolodxico da Carne, formado por un equipo de profesionais multidisciplinar, conta
cunha dilatada traxectoria profesional de caracter cientifico e técnico, que se traduce nunha
extensa experiencia e conecementos de interese xeral para o sector, en concreto, na avalia-
cién sensorial de produtos alimentarios con demanda crecente do sector industrial.

Ao longo dos dez capitulos desta monografia preséntanse os principios basicos e metodoldxi-
cos da analise sensorial dos alimentos, para, posteriormente, centrarse na calidade sensorial
da carne e na metodoloxia especifica que compre aplicar tanto na carne como nos derivados
carnicos, incluindo exemplos de fichas de cata e exemplos practicos realizados no Centro
Tecnoloxico da Carne.

Como valor engadido ao contido sensorial, o capitulo IV fai referencia ao incuestionable valor
nutricional da carne, avalado técnica e cientificamente. Asi mesmo, o capitulo V fai un perco-
rrido polas razas autdctonas, as indicacions xeograficas protexidas e os produtos carnicos
singulares, que constituen un patrimonio dunha riqueza inmensurable para Galicia.

Agardamos que esta monografia constitlia unha achega de importancia para comprender o pro-
ceso da analise sensorial e a stia transcendencia no desenvolvemento futuro do sector carnico.

José Luis Cabarcos Corral
Director da Axencia Galega da Calidade Alimentaria
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Introducion



A calidade dun alimento definese como a sta capacidade de satisfacer as necesida-
des ou expectativas establecidas polo consumidor a través das stas caracteristicas. E
un termo moi complexo de definir de forma precisa debido & diversidade de aspectos
que abarca. Estes poden ser avaliados basicamente baixo duas perspectivas distin-
tas; unha parte obxectiva, que se refire aos aspectos técnicos de natureza verifica-
ble e que se miden a través de instrumentos e parametros obxectivos; e unha parte
subxectiva que esta relacionada coa percepciéon dos consumidores.

Nutricional
Calidade obxectiva Tecnoloxico
Calidade Hixiénico-sanitario
dun
alimento Sensorial
Calidade subxectiva ..
" Individuo
ou percibida
Marketing

Figura 1. Aspectos que abarca a calidade dun alimento

A calidade obxectiva inclie diferentes aspectos como o nutricional, que fai referencia
& composicion en nutrientes do alimento e ao seu valor enerxético; o tecnoldxico, rela-
cionado coa sUa aptitude para a transformacion e conservacion; e o hixiénico-sanita-
rio, relacionado coa salubridade. Este Ultimo aspecto, na nosa sociedade, constitlie
un elemento innegociable e de valor absoluto, xa que o consumo dun alimento non
debe comprometer a salide do consumidor.

Doutra banda, cando se fala da calidade subxectiva, ponse a atencion en tres aspec-
tos, o sensorial que esta referido & interaccién alimento-consumidor, o relacionado
co individuo que inclue valores e estilo de vida, efecto socio-cultural, factores psico-
loxicos e de personalidade, entre outros e, o atribuido ao marketing ou a contorna,
relacionado co prezo, a marca, o selo de calidade e a disponibilidade.



A calidade percibida € un factor clave na satisfaccion do consumidor, € dicir, no cum-
primento das stas expectativas por parte do produto, a cal se asocia a procesos de
recompra ou fidelizacion. Esta percepcion da calidade non é estatica, sendn que esta
en constante cambio, especialmente influenciada polos cambios sociais, culturais e
econdmicos da contorna.

Ainda que todos os aspectos son importantes na calidade global dos alimentos, a
calidade sensorial ten un papel fundamental na aceptacion ou rexeitamento do ali-
mento por parte do consumidor, e vai determinar en ultima instancia o seu éxito ou
fracaso no mercado.

A calidade sensorial non estéa ligada exclusivamente &s caracteristicas ou propieda-
des intrinsecas do alimento, como pode ser a calidade nutricional ou hixiénico-sani-
taria, nin tampouco aos factores que poden influir no comportamento do consumidor,
sendn que é o resultado da interaccion entre o alimento e o consumidor.

CONSUMIDOR

Factores fisioloxicos,
psicoldxicos e

CALIDADE SENSORIAL socioloxicos

ALIMENTO

Caracteristicas
quimicas, fisicas e
microbioldxicas

Interaccion
alimento-consumidor

Factores de
marketing

Figura 2. A calidade sensorial como resultado da interaccidn alimento-consumidor

Para medir os aspectos relacionados coa calidade dun alimento necesitamos ins-
trumentos e técnicas. Desta maneira, se queremos obter informacién do alimento
utilizamos métodos que permitan determinar as stas caracteristicas quimicas, fisicas
e microbioldxicas, e, se queremos estudar o comportamento do consumidor, utiliza-
mos técnicas relacionadas coa fisioloxia, a psicoloxia, a socioloxia ou o marketing.
Cando o que queremos é obter informacién da calidade sensorial, € necesario o0 uso
de métodos e técnicas relacionadas coa analise sensorial.

Con esta monografia pretendemos ofrecer unha visién xeral da analise sensorial dos
alimentos, facendo especial referencia a un produto tan excelente como é a CARNE.
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1. A analise sensorial

A andlise sensorial € unha disciplina cientifica que avalia as caracteristicas ou atri-
butos dos alimentos mediante o uso dos sentidos. Ainda que como ciencia o seu
nacemento é relativamente recente, prodicese na segunda metade do século XX, a
avaliacién sensorial considérase unha funcion primaria do home, xa que desde a sta
infancia este acepta ou rexeita os alimentos de forma consciente de acordo coas sen-
sacions que experimenta ao observalos ou inxerilos. A sta principal particularidade
é que a diferenza das técnicas analiticas, que empregan instrumentos mecanicos
ou electrénicos para medir as caracteristicas dos alimentos, a andlise sensorial usa
as persoas como instrumentos de medida. Isto permite medir a interaccion alimen-
to-consumidor, é dicir, a sensacion afectiva, que na actualidade non se pode avaliar
por ningun outro método, xa que non existe ningun instrumento que poida reproducir
ou substituir a resposta humana.

2. Desenvolvemento histoérico da analise
sensorial

No &mbito da industria alimentaria, a necesidade de medir o valor sensorial dos
alimentos de maneira obxectiva puxose de manifesto entre os anos 40 e 50 do
século XX, cando se produciu a sUa expansién e tecnificaciéon. Ainda que resulte
paradoxal, hai que sinalar que os estudos de caracter cientifico nesta area tefien
a sla orixe na Segunda Guerra Mundial. A pesar de que as racions subministradas
aos soldados norteamericanos estaban perfectamente equilibradas e cumprian
todos os requirimentos nutritivos e microbioldxicos, eran rexeitadas en gran medida
porque carecian dunhas caracteristicas gustosas que as fixesen apetecibles. Este
suceso motivou que os laboratorios das forzas armadas americanas promovesen
investigacions sobre a aceptabilidade dos alimentos. Con todo, durante os anos 70
cando o goberno federal de EE. UU. iniciou os seus programas destinados a fornecer
alimentos aos grupos sociais desfavorecidos economicamente, estas investigacions
foron postergadas. Estes programas tamén se viron condicionados polo pouco coi-
dado que se prestou as caracteristicas sensoriais dos produtos, sendo rexeitados
nunha proporcién elevada polos seus destinatarios. Prodlcese durante esta época
un dos feitos que mellor reflicte a importancia da andlise sensorial na industria
alimentaria. Nesa ocasion, o produto que se ia probar era unha bebida en po cun
alto valor nutritivo. Foi distribuida de forma gratuita en comunidades con carencias
nutricionais. Pasado un tempo, cando os investigadores visitaron estas comunida-
des para avaliar e cofiecer o efecto que o produto producia sobre o estado nutritivo



dos habitantes, atoparonse que estaban a utilizar o po para sinalizar os campos de
futbol, xa que non lles gustaba.

A partir dos anos 70 e ata a actualidade, a analise sensorial desenvolveuse rapida-
mente converténdose nunha ferramenta imprescindible na industria alimentaria. Os
avances mais importantes nos ultimos anos producironse en:

Normalizacion de ensaios, acreditacion de laboratorios e certificacion da cali-
dade sensorial.

Desenvolvemento de novas metodoloxias.
Disponibilidade de programas informaticos para a captura e analise de datos.
Aplicacion de técnicas estatisticas especificas.

Actualmente, a analise sensorial é unha ciencia que se atopa en auxe e que continuara
facéndoo con intensidade nos préximos anos debido a que proporciona informacién
importante e Util tanto no ambito cientifico como empresarial.

3. Aplicacions da analise sensorial
na industria alimentaria

O papel da analise sensorial na industria alimentaria ten grande importancia en todas
as etapas de producion e desenvolvemento. As slas aplicacions son numerosas e,
entre elas, podemos mencionar:

Control do proceso de fabricacion. Como parte do control de calidade que
abarca desde as materias primas ata que o produto se libera ao mercado.
Permite avaliar as diferenzas debidas a cambios nas materias primas, nas
condiciéns do proceso e nos ingredientes e aditivos, asi como avaliar e selec-
cionar provedores.

Desenvolvemento de novos produtos. Para reducir riscos e custos asociados
é importante incorporar a analise sensorial nas diferentes etapas do proceso
de desenvolvemento. Na etapa de definicion do produto e avaliacion do con-
cepto, permite identificar as necesidades, preferencias e demandas do con-
sumidor. Na etapa de desenvolvemento, definese e adaptase o produto as
especificaciéns sensoriais. E, por ultimo, na validacion do produto antes do
seu lanzamento, para estudar o seu potencial no mercado. Cabe destacar que
dos novos produtos que anualmente se lanzan no sector da alimentacion, s6
aproximadamente 0 20 % ten éxito.



Caracterizacion do produto. Define as suas calidades sensoriais especificas e
determina as que son relevantes para a calidade sensorial. Esta informacién
pode ser incluida na ficha técnica.

Establecemento de limites e graos de calidade. Por exemplo, no caso da asig-
nacién e clasificacion da categoria dos aceites de oliva. A valoracién sensorial
con paneis adestrados determina cando un aceite é virxe extra ou virxe sim-
plemente. Na actualidade, o aceite é o Unico produto agroalimentario ao que
legalmente se lle obriga unha valoracion organoléptica.

Control do produto. Co fin de comprobar se o produto se axusta as especi-
ficacions esixidas ou graos de calidade, para evitar a liberacion ao mercado
de produtos con defectos ou cunha calidade sensorial inferior & esperada e
asegurar unha homoxeneidade nas slas caracteristicas sensoriais.

Vida util. Consiste en comprobar que a calidade sensorial do produto se
mantén intacta ao longo do tempo.

Control de mercados. Para comprender as percepciéns dos consumidores
fronte aos produtos e comparar produtos que existen no mercado.
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1. O proceso sensorial

O ser humano ten cinco sentidos, vista, gusto, olfacto, tacto e audicién. A través deles
interactla e recibe informacién do medio que o rodea. Cada un dos sentidos esta
asociado a un érgano sensorial do corpo, o cal posue uns receptores especializados
en detectar os estimulos, que son os axentes que desencadean a reaccion funcio-
nal do organismo, e transformalos en impulsos nerviosos que chegan ao cerebro. Al
rexistrase a informacién e convértese en sensacion. A interpretacion desta sensacion,
dandolle significado e organizacion, conécese como percepcion, e implica a actividade
dos nosos érganos sensoriais, do noso cerebro e doutros moitos factores (atencion,
motivos, intereses e valores, experiencia, recordos previos, cultura, personalidade...),
cuxa incidencia pode establecer variacions perceptivas entre distintos individuos.

Organos sensoriais Impulso nervioso Cerebro
O®

H Al aljua G mmp

Estimulo U Resposta

Conversion do Organizacion e

estimulo en interpretacion
impulsos nerviosos o
informacion

SENSACION

Figura 3. O proceso sensorial

PERCEPCION

Para iniciar o proceso sensorial é necesario a presenza dun estimulo. Este podese
presentar aos nosos sentidos en distintas concentraciéns ou intensidades, sendo
mais ou menos detectable ou identificable por estes. A cantidade de estimulo nece-
sario para detectar a slia presenza denominase limiar, e a capacidade do organismo
para detectalo conécese como sensibilidade. Existen diferentes tipos de limiares.
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Limiar de percepcién ou deteccién, é o valor minimo dun estimulo sensorial
que da lugar a unha sensacion, ainda que non sexa identificada. Por exemplo,
introducir un alimento na boca e detectar que sabe a algo sen poder identificar
0 seu sabor.

Limiar de reconecemento ou identificacion, é a intensidade minima dun esti-
mulo para a cal o avaliador asignara o mesmo descritor cada vez que lle sexa
presentado.

Limiar de diferenza, é o valor da minima diferenza perceptible na intensidade
fisica do estimulo. Refirese a capacidade de discriminacion dos nosos sentidos.

Limiar de saturacion, é o valor maximo dun estimulo sensorial a partir do cal
non se percibe ningunha diferenza na intensidade.

A relacién entre limiar e sensibilidade é inversamente proporcional. A maior sensi-
bilidade, menor limiar, € dicir, menor cantidade de estimulo para que o individuo o
detecte. Pola contra, a menor sensibilidade, maior limiar, o que implica maior canti-
dade de estimulo para ser detectado. Isto explica en gran medida que, ainda que os
estimulos sensoriais sexan os mesmos para todas as persoas, cada unha delas pode
percibir cousas distintas.

Unha vez que os organos sensoriais detectan un estimulo, estes converten a sua
enerxia nun sinal nervioso que viaxa a través dos nervios sensitivos as rexions espe-
cializadas do coértex cerebral, que é onde se rexistra esa informacion en forma de
sensacion. Este proceso recibe o nome de transducion sensorial.

A posterior seleccién, interpretacion e organizacion das sensacions é o que se deno-
mina percepcion, e caracterizase por ser:

Subxectiva, as reaccions a un estimulo varian dun individuo a outro.

Selectiva, ao non poder percibir todo ao mesmo tempo, o individuo selecciona
0 seu campo perceptivo en funcion do que desexa percibir, é dicir, céntrase
en determinados aspectos da stUa contorna e exclue outros.

Temporal, o proceso de percepcién evoluciona a medida que se incrementan
as experiencias ou varian as necesidades e motivaciéns do individuo.



2. 0Os sentidos e os atributos sensoriais

Os atributos sensoriais son as caracteristicas dos alimentos perceptibles por medio
dos sentidos. Alguns atributos percibense a través dun so6 sentido, por exemplo, a
cor, dentro da aparencia, que se percibe pola vista, mentres que outros se detectan
por dous ou mais sentidos, como a textura, que se pode percibir polo tacto, a vista
ou o oido.

SENTIDO ATRIBUTOS SENSORIAIS

Vista Aparencia

Olfacto Olor

Gusto Aroma

>
Audicion Sabor

Figura 4. Relacidn entre os sentidos e os atributos sensoriais

Tacto Flavor

2.1. A vista

A través do sentido da vista percibimos a totalidade das propiedades sensoriais visi-
bles dos alimentos que se engloban baixo o termo de aparencia, como a forma, a
superficie, o tamano, o brillo e a cor. A caracteristica mais significativa da aparencia é a
cor, debido a que é a primeira sensacion que percibe o consumidor e, polo tanto, xoga
un papel decisivo na aceptacién ou rexeitamento dun alimento sen sequera probalo.

A cor definese como a sensacién resultante de estimular a retina dun observador
polas ondas luminosas comprendidas na rexion visible do espectro que se atopa entre
a luz violeta e a luz vermella (A = 380-760 nm).

O seu mecanismo de percepcidon é un proceso fisioléxico complexo. Os obxectos
emiten ou reflicten radiaciéns luminosas de distinta frecuencia e intensidade que
entran no ollo humano a través da coérnea, a parte exterior do ollo. A cdrnea inclina
a luz cara & pupila, que é a encargada de regular a cantidade de luz que chega ao
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cristalino, e este, a sta vez, enfoca a luz na retina, onde se atopan os fotorreceptores
ou células sensibles as radiaciéns luminosas, e provocan uns impulsos eléctricos
que son conducidos polo nervio dptico ata o cerebro. Na retina existen dous tipos de
células sensibles as radiacions luminosas:

Os bastons, que se activan na escuridade e en condiciéns de baixa luminosi-
dade, e son os responsables de distinguir os tons brancos, negros e a escala
de grises.

Os conos, que se activan nos ambientes luminosos e son responsables de
distinguir o resto das cores. Existen tres tipos de células conos:

= Conos vermellos (L): sensibles & luz vermella.
= Conos verdes (M): sensibles a luz verde.

= Conos azuis (S): sensibles & luz azul.

A luz excita en proporcions distintas os tres tipos de conos, e asi se detectan as cores
intermedias, como combinacions das primarias (vermella, verde e azul). Por exemplo,
a luz vermella estimula s6 os conos vermellos, mentres que a amarela estimula por
igual os conos vermellos e verdes.

A cor definese por tres caracteristicas:

Ton, depende da lonxitude da onda dominante da luz. Permite clasificar unha
cor como vermella, verde, azul...

Saturacion, describe a pureza dunha cor, se a saturacion € alta parece un
ton puro (libre de gris) e, se a saturacion é baixa, o ton parece ter unha gran
cantidade de gris.

Luminosidade, describe o grao de claridade visual dunha cor en relacién a un
gris neutro nunha escala que se estende desde o negro absoluto ata o branco
absoluto.

A cor pode interferir na avaliacion sensorial doutros atributos. Nestes casos convén
enmascarala para evitar a sta influencia sobre as respostas dos xuices. O enmas-
caramento da cor adoditase realizar utilizando pouca luz ou luces de cores, reci-
pientes coloreados ou colorantes artificiais. Tamén hai que ter en conta os factores
que poidan alterar a sta percepcién, como a cor de fondo, o brillo e a textura da
superficie, o tamano do fondo, os obxectos préximos de cor contrastante, o tipo de
iluminacion na que é observado o alimento e os angulos tanto de iluminacién como
de vision.

A percepcion das cores pode en certos casos estar alterada, dando lugar ao que se
conece como discromatopsias. A forma mais comun é o daltonismo, que se trata



dunha alteracién conxénita e hereditaria. Pode presentar distintos graos, desde a
imposibilidade de distinguir ningunha cor, ata unha alteracion mais leve consistente
na dificultade para diferenciar matices no vermello e no verde. Existe unha gran varie-
dade de tests especificos para a determinacion destas alteracions, sendo os mais
utilizados o test de Ishihara e o test de Framsworth.

= Nos casos normais lese 8
= Con deficiencia daltonica lese 3

= Con cegueira cromatica non se ve
ningun numero

Imaxe 1. Exemplo dunha carta de cor Ishihara

O sentido do olfacto permitenos percibir os olores que nos rodean. O seu érgano aso-
ciado é o nariz, que se abre ao exterior por dous orificios chamados ventas nasais e
comunica co interior da cavidade bucal polas fosas nasais. Nunha pequena superficie
da membrana mucosa que recobre o interior do nariz atépanse os receptores olfacti-
vos. Para estimular estes receptores € necesario a presenza de substancias quimicas
volatiles e solubles na auga para disolverse no moco. O funcionamento do sistema
olfactivo cofiécese sé parcialmente. Na actualidade, a teoria que explica este meca-
nismo baséase en que cada receptor non detecta unha Unica molécula odorante,
sendn que pode ser activado por diferentes moléculas e, viceversa, unha mesma
molécula pode ser reconecida por varios receptores olfactivos. Desta maneira, expli-
case como a partir de s6 347 receptores olfactivos o ser humano é capaz de reco-
necer ata 10.000 olores.

O sentido do olfacto é o Unico sistema que posue unha modalidade «dual», é dicir,
as substancias odorantes chegan aos receptores olfactivos por duas rutas distintas:

Ruta ortonasal ou directa, por medio do nariz, a través da que percibimos o
olor dun alimento.

Ruta retronasal ou indirecta, a través da mucosa do padal, durante a degus-
tacién, mediante a que percibimos o aroma dun alimento.
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Figura 5. Diferenza entre olor e aroma

O olor e 0 aroma tenen dulas propiedades moi importantes que estan relacionadas
co factor tempo:

A persistencia, que € o tempo que transcorre desde que se retirou a substancia
odorante e a persoa continlia percibindo ese olor ou ese aroma.

A adaptacion, que esta relacionada coa zona olfactoria do cerebro. As persoas
acostimanse aos olores despois dun certo tempo, deste xeito diminle a sta
sensibilidade olfactiva.

Nas avaliacions sensoriais do olor € moi importante ventilar ben o lugar para que non
haxa contaminacién dun olor con outro, asi como darlles tempo aos xuices para que
a sensacion olfactiva desapareza entre mostra e mostra. Tamén hai que ter en conta
que alguns olores poden enmascarar total ou parcialmente outros.

O olfacto pode verse afectado por varias circunstancias. A falta de sensibilidade a
estimulos olfactivos denominase anosmia. Pode ser permanente ou temporal, como
un arrefriado. Se é de forma parcial, conéceselle como hiposmia, se ocorre unha
distorsion do olor como parosmia, e se se confunde un olor con outro, chamase hete-
rosmia.

O olfacto é o sentido mais emocional, xa que os recordos de olores e aromas son
moito mais intensos e duradeiros que as imaxes ou 0S Sons.

A percepcion do gusto producese a partir do estimulo duns receptores especificos
que estan distribuidos pola cavidade oral, principalmente na lingua, ainda que tamén
existen zonas extralinguais nas que se pode atopar sensibilidade gustativa. Estas
células receptoras chamanse botdns gustativos, e localizanse en grupos dentro das



papilas gustativas. O mecanismo de transmision da sensacion gustativa activase
cando a substancia quimica estimulante disolta na saliva entra en contacto con estas
células. O ser humano adulto ten unha media de 10.000 papilas gustativas que se
rexeneran aproximadamente cada dias semanas.

Existen cinco sabores basicos: doce, salgado, acido, amargo e umami. Actualmente
ainda é moi comun atopar o coflecido mapa da lingua que plasmou durante anos a
teoria que explica que a lingua ten unhas zonas especificas para cada tipo de sabor (o
doce na punta da lingua, 0 amargo na zona posterior, o salgado nos laterais anteriores,
0 acido nos laterais posteriores e 0 umami na parte central). Esta concepcion erré-
nea, concibida polo prestixioso psicologo de Harvard, Edwing Boring, débese a unha
interpretacion incorrecta ao traducir do alemén ao inglés o traballo realizado en 1901
por Davin Hening: Zur Psychophysik des Geschmackssinnes (Psicofisica do sentido do
gusto). O traballo orixinal aleman establecia que todas as zonas da lingua identifican a
totalidade dos sabores, e ainda que ten areas de sensibilidade relativa ante os distintos
sabores, non quere dicir que cada sabor s6 se poida detectar nunha zona.

A percepcién dos sabores pode verse modificada por varios factores. Un deles é a
temperatura. Asi, por exemplo, os sabores doce e acido percibense mais intensos
en quente que en frio, mentres que os salgados e amargos son menos intensos en
quente. A presenza doutros ingredientes no alimento tamén pode modificar a per-
cepcién, dias mostras coa mesma cantidade de sal e unha delas con adicion de
glutamato monosaddico percibese mais salgada.

O sabortamén presenta duas caracteristicas importantes relacionadas co factor tempo:

Regusto ou gusto residual, é a sensacion gustativa que ocorre despois da eli-
minacién do produto da cavidade bucal, e difire da sensacién percibida men-
tres o produto estaba na boca.

Capacidade de saturacién, ante unha estimulacion intensa ou mantida no
tempo, os receptores satlranse perdendo sensibilidade gustativa. A adap-
tacion ou fatiga das células sensoriais € diferente segundo sexa o sabor. Por
exemplo, a percepcion da maxima intensidade do sabor doce percibese nun
ou dous segundos e a sUa sensacion da dozura desaparece totalmente ao
cabo de dez segundos. Pola contra, o sabor amargo é lento de estimulacion,
pero moi permanente no tempo.

A perda ou ausencia do sentido do gusto denominase axeusia. Cando a capacidade
gustativa esta diminuida, conécese como hipoxeusia, e se se percibe dunha forma
anormal, falase de disxeusia.

Na cavidade bucal tamén se perciben as sensacions trixéminas, que corresponden
a sensacions resultantes da irritacién causada por estimulos quimicos sobre as ter-



minaciéons do nervio trixémino, e que non tefien nada que ver cos sabores nin coas
papilas gustativas, ainda que na linguaxe comun se designan como sabores. Exem-
plos son a punxencia (picante), a frescura (mentolado), a temperatura, a adstrinxencia
e a efervescencia.

A combinacion complexa das sensacions olfactivas, gustativas e trixéminas percibi-
das durante a degustacion dun alimento recibe o nome de flavor.

Sensacions
trixéminas

Sensacions
olfactivas

Flavor

Figura 6. Componentes do flavor

2.4. 0 tacto

O sentido do tacto esta localizado nas terminacions nerviosas que se sitian debaixo
da pel de todo o corpo. Na avaliacién sensorial dos alimentos as percepcions tactiles
detéctanse principalmente na cavidade bucal durante a mastigacion do alimento,
ainda que tamén se poden detectar antes de introducir o alimento mediante os dedos,
a palma das mans ou mesmo mediante os sentidos da vista e o oido.

Propiedades mecanicas Propiedades xeométricas

Caracteristicas Caracteristicas = Granulosidade
primarias: secundarias: = Estrutura
= Dureza = Fraxilidade
. Cf)hesi.c')n . Mastiga}bilidade
= Viscosidade = Gomosidade
= Elasticidade = Humidade
= Adherencia = Caracter graxo

Figura 7. Clasificacién dos atributos da textura

B s



O atributo relacionado con este sentido ¢ a textura. Definese como o conxunto de
propiedades mecanicas, xeométricas, de corpo e superficie dun produto, que son
perceptibles a través dos receptores cinésteticos e somaticos e, nalgins casos, a
través dos visuais e auditivos, desde o primeiro bocado ata a degluticion final.

As propiedades mecanicas estan relacionadas coa reaccion do alimento a un esforzo.
As xeométricas son aquelas relacionadas co tamafno, forma e disposicién das parti-
culas no produto e as de superficie son as relacionadas coas sensacions producidas
na boca pola humidade e/ou graxa.

Os atributos de textura seguen un esquema de percepcion definido, que responde
ao seguinte esquema:

Perceptibles Perceptibles .
Perceptibles . .

antes de durante a Perceptibles Perceptibles
. . . durante a
introducir o primeira L durante a durante a

. mastigacion . o
alimento na dentada ou o . 2 fase terminal degluticion

S ou a Inxestion
boca primeiro grolo

Figura 8. Esquema da percepcion da textura

A audicion é o sentido mediante o cal se captan os sons, que son vibracions que se
desprazan polo aire, e denominanse ondas sonoras. O érgano asociado a este sen-
tido é o oido. Consta de tres partes: oido externo, oido medio e oido interno. O oido
externo capta as ondas sonoras e dirixeas ao oido medio. Este amplifica as vibracions
e transmiteas ao oido interno que as converte en impulsos eléctricos.

Ainda que a priori a participacién deste sentido na analise sensorial dos alimentos
poida parecer insignificante, ten un papel importante na percepcién dalguns atributos
en diferentes alimentos. Por exemplo, en alimentos onde se valora a textura crocante
como as patacas fritas, o son que se percibe ao mastigar esta relacionado coa per-
cepcién do crocante, sendo un dos indicadores mais importantes da sua calidade.
Outro exemplo, o son da carbonatacion dunha bebida ao abrir unha lata vai afectar a
percepcion da efervescencia.
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1. Controis na analise sensorial

Na analise sensorial para a obtencién duns resultados veraces, precisos e reproduci-
bles, € imprescindible controlar unha serie de factores que poden influir na percep-
cién sensorial dos catadores, e en consecuencia condicionar a sla resposta.

O obxectivo deste control € crear unha contorna illada que ofreza a minima distraccion
posible e que elimine ou minimice todos os factores ambientais que poidan interferir
no Xuizo dos catadores. Para os estudos, con xuices adestrados, as salas de cata son
o lugaridéneo debido & capacidade de controlar a contorna da proba. Cando se reali-
zan analises con consumidores, pode haber outras alternativas para as localizacions,
como poden ser grandes superficies comerciais ou, mesmo, no propio domicilio do
consumidor, os denominados home test.

As salas de cata réxense por unha normativa especifica, UNE-EN ISO 8589:2010,
gue proporciona as directrices xerais para o seu deseno. Os requisitos minimos que
deben posuir son:

unha area de cata onde se poida traballar tanto en grupo como en cabinas
individuais.

unha area de preparacion de mostras.

A area de cata debe estar situada preto da area de preparacion de mostras para faci-
litar a slia presentacion aos xuices e, a sua vez, o suficientemente separadas como
para reducir interferencias, como as debidas a olores e ruidos. En ningin caso os
avaliadores teran que atravesar a area de preparacion para acceder & area de cata.
E esencial gue haxa un fluxo eficaz entre ambas areas funcionais, asi como dentro
de cada unha delas.

a) Requisitos da drea de cata

As condiciéns ambientais deben ser confortables para os avaliadores (tem-
peratura entre 20-22 °C e humidade relativa 60-70 %), salvo que o produto
para avaliar requira condiciéns especiais.

O nivel de ruido debe reducirse ao minimo durante as probas, sendo por iso
desexable que a sala estea insonorizada. Un ruido de fondo baixo € normalmente
mais tolerable que un ruido cuxo nivel sexa variable, como unha conversa.

Débese manter libre de olores e adecuadamente ventilada. Non se debe
permitir que olores persistentes, como os dos cosméticos, contaminen o



ambiente da sala de cata. Asi mesmo, é recomendable que estea construida
con materiais facilmente limpables e que se poidan manter libres de olores,
evitar mobiliario e equipamento (alfombras, cadeiras...) que emitan olores, asi
como utilizar produtos de limpeza que non deixen olor.

A cor das paredes e do mobiliario debe ser neutra para que non modifique a
percepcion dos produtos e favoreza a concentracion.

A iluminacién é un dos aspectos mais importantes na sala de catas. Debe ser
uniforme, sen sombras e controlable, e non debe influir na aparencia do pro-
duto para probar. Existe a posibilidade de utilizar diferentes dispositivos (ate-
nuadores, fontes de luz ou filtros coloreados, luces negras ou fontes luminicas
monocromaticas) que permiten enmascarar cores ou diferenzas visuais non
desexadas cando a cor e a aparencia do produto non sexan factores impor-
tantes no xuizo para emitir, en caso contrario, o tipo de luz deberé ser elixido
coidadosamente.

Utilizar cabinas para evitar as distracciéns e a comunicacién entre os avalia-
dores, de forma que emitan os seus xuizos de forma persoal e independente.

b) Requisitos da drea de preparacion de mostras

Debe ser unha zona ben ventilada para eliminar os olores provenientes da
preparacion de mostras.

Os chans, paredes, teitos e mobiliario tefien que ser de facil limpeza.

Disponer do equipamento necesario para a preparacion e presentacion das
mostras.

Existen dous aspectos fundamentais que se deben ter en conta no que respecta ao
produto que se vai avaliar, a preparacién e presentacion da mostra.

a) Preparacion da mostra

Usar equipamento e utensilios que non introduzan sesgos nin novas variables
e que non afecten as caracteristicas sensoriais do alimento. Por exemplo, o
uso de plasticos pode provocar a transferencia de compostos volatiles ao
produto, que poden modificar o seu olor e flavor caracteristico.

Nos produtos heteroxéneos, debido & sta variabilidade, € importante deter-
minar inicialmente a zona ou parte sobre a que se vai realizar a avaliacion, asi
como outras condicidns que se consideren necesarias para a sUa avaliacion.



Se o produto necesita unha preparacién culinaria previa ao seu consumo, é
necesario estandarizar o protocolo de cocinado (temperatura inicial, tipo de
coccién, tempo, temperatura interna final cocifiado...).

Tamano da mostra que vai ser usada.

Fixar o tempo que pode transcorrer desde a preparacion dun produto e o seu
uso nunha proba sensorial.

b) Presentacion da mostra

Cantidade de mostra. Debe estar ben definida, vai depender do produto e de
se existe unha metodoloxia especifica. Todos os catadores deben ter a mesma
cantidade.

Recipiente, no caso de que sexa necesario. Débese elixir de forma que se
asegure que non hai ningun tipo de transmision de olor ou sabor ao produto.
Hai en casos, como no vino, que existe unha norma internacional que indica as
caracteristicas da copa que se debe usar para realizar a sta analise sensorial.

Codificacion. As mostras débense presentar identificadas aos xuices de forma
anonima, non proporcionando ningunha informacion relacionada coa identi-
dade ou o tratamento que sufriron. Normalmente, utilizanse nimeros alea-
torios de tres dixitos. Se se utilizan boligrafos para marcar os recipientes que
poidan transmitir olor, o recipiente débese rotular 24 horas antes e deixar
airear. Recoméndase suprimir na codificacién o nimero 1 e a letra A, xa que
inducen sempre a unha orde de prelacién no catador.

Modo e orde de presentacion. Son aspectos importantes que poden influir
significativamente nas valoraciéns sensoriais. Pédense presentar as mostras
todas avez, ou de unha en unha, pero sempre seguindo unha orde de presen-
tacion determinada. A maneira clasica é elaborando un desefo de cadrado
latino de Williams, no que os catadores reciben as mostras en todas as ordes
posibles, equilibrando o efecto da primeira mostra degustada e o da anterior
e posterior (first order and carry over effects). A continuacién, mostrase un
exemplo de presentacion de 4 mostras a 4 xuices.

Xuiz 1 A D B C
Xuiz 2 B A C D
Xuiz 3 C B D A
Xuiz 4 D C A B

Efecto first order and carry over na mostra A



O numero de mostras que se poden presentar nunha sesion vai depender
das caracteristicas do produto, a experiencia dos catadores e o nimero de
atributos que se valoren.

Horario das probas. A avaliacién sensorial non se debe realizar a horas moi
préximas as comidas, xa que ao estar saciado o xuiz asignara puntuaciéns
mais baixas ou pode verse alterada a sUa percepcion dos atributos. De igual
maneira, se falta pouco tempo para a comida, o xuiz tera fame e a sta sen-
sibilidade sera maior, co que a sta resposta tamén se pode ver modificada.

Temperatura do servizo. Por norma xeral, as mostras deben servirse a tem-
peratura do seu consumo habitual.

Un panel de andlise sensorial constitie un verdadeiro «instrumento de medida» e,
consecuentemente, os resultados da analise realizada dependen en gran medida dos
seus membros. Existen tres tipos de catadores ou xuices:

Catadores ou xuices expertos. Son aqueles que foron seleccionados e ades-
trados para unha variedade de métodos de analise sensorial e que son capa-
ces de avaliar produtos dunha ou varias categorias de forma coherente e
repetible.

Catadores ou xuices seleccionados. Son aqueles que foron seleccionados e
adestrados para unha proba sensorial concreta (diferenza, ordenacién, pun-
tuacion).

Consumidores ou xuices, que poden ser xuices inexpertos, ou xuices iniciados
que estan familiarizados coa analise sensorial.

Todo panel debe contar cun responsable que vai ser o encargado do adestramento e
orientacion dos xuices, do mantemento do panel e da realizacion dos ensaios.

O control dos paneis é similar nalguns aspectos, ainda que no caso dun panel
adestrado € mais exhaustivo. Todos os integrantes do panel necesitan informacion
detallada respecto a como se desenvolve o tipo de proba, forma de degustacion do
produto, como se utiliza a folla de puntuacién e todas aquelas indicacions (uso de
limpadores do padal entre mostras, inxestién da mostra...) que dimintan as fontes
de erro que poidan influir no seu veredicto.

Existen outra serie de factores que poden influir na resposta sensorial dos xuices,
e que se clasifican en factores fisioldxicos, psicoloxicos e aqueles relacionados coa
condicion fisica do xuiz.



a) Factores fisioldxicos

Adaptacién. E un cambio na sensibilidade cara a un estimulo como resultado
dunha exposicion continuada a el.

Estimulo de adaptacion Estimulo do test
Auga Aspartame

Condicion 2 Sacarosa Aspartame

No exemplo anterior, a auga usada na condicién 1 non contén doce e non
causa adaptacion na percepcion do sabor doce. Pola contra, na condicion
2, a exposicién previa ao sabor doce da sacarosa vai reducir a sensibilidade
ao sabor doce do aspartame, polo tanto percibese nesta circunstancia con
menos intensidade que na condicién 1.

Potenciacion o supresion. A interaccion de estimulos que se presentan simulta-
neamente como mesturas poden intensificar ou anular algun deles.

Nome doefecto | sitaciéen

Percepcién de A na mestura A + B > A soa

m Intensidade da mestura < intensidade de A e B por separado
m Intensidade da mestura > intensidade de A e B por separado

b) Factores psicoloxicos

Erro de expectativa. Cando o xuiz ten informacion relacionada coa proba e/
ou a mostra e o pode inducir a un xuizo previo. O xuiz tende a atopar o que
quere atopar.

Erro de habito. Tendencia a seguir dando a mesma resposta nunha serie de
estimulos ordenados, cando se produce un lixeiro incremento ou descenso
do estimulo.

Erro de estimulo. Cando criterios irrelevantes, como a cor do recipiente, inflie
no observador.

Erro ldxico. Cando duas ou mais caracteristicas das mostras estan asociadas
de forma loxica na mente dos xuices, e polo tanto avalianse conxuntamente.

Erro de benevolencia. Tendencia do xuiz para responder ao que se espera dun
produto e non do que realmente se apreciou.
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Erro de halo. Cando se avalia méais dun atributo nunha mostra, as cualificacions
tenden a influirse entre si, obtendo puntuacions distintas as que se obterian
avaliando os atributos por separado.

Erro de presentacion das mostras. Minimizase utilizando un deseno equili-
brado e aleatorio. Pédese clasificar en varios tipos:

» Efecto de contraste. Cando se presenta unha mostra agradable antes que
unha desagradable, esta Ultima tende a recibir unha cualificacion mais baixa
gue se se avaliou individualmente, e viceversa.

= Efecto de grupo. Unha mostra de maior calidade dentro dun grupo de mos-
tras dunha calidade inferior tendera a ser cualificada mais baixa que se se
avaliase individualmente.

= Efecto de tendencia central. As mostras presentadas en orde central tenden
a ser mais preferidas que as presentadas ao comezo ou ao final.

» Efecto patron. Cando o xuiz detecta calquera modelo na orde de presentacion.

» Erro de posicion e tempo. Tendencia a sobreestimar unha mostra relacio-
nandoa coa sUa posicion na orde de presentacién (en tests pareados de
preferencia é frecuente elixir a primeira mostra que se presenta). En funcién
do tempo, refirese a vez que transcorre entre a presentacion das mostras,
canto menor ¢ o intervalo de tempo entre elas, maior é a tendencia para
preferir a primeira mostra.

Suxestion mutua. A resposta dun xuiz pode estar influenciada por outros
xuices.

Falta de motivacion. Canto maior interese tefia un xuiz, maior serd a sta efi-
cacia.

Caracter do xuiz. Vai influir na tendencia para usar a escala, asi alguns xuices
tenden a usar os extremos da escala, mentres que outros tenden a cinguirse
a parte central dela.

¢) Factores relacionados coa condicion fisica

Cando os xuices presenten algunha alteracion de saude fisica (arrefriado, proble-
mas dentais...) ou emocionais, deberian ser retirados temporalmente das avaliacions
sensoriais.



2. Probas sensoriais

Na analise sensorial existen diferentes probas ou métodos cuxa eleccion vai estar
condicionada polo obxectivo do estudo que fose previamente definido. Existen tres
grupos principais de probas, discriminativas, descritivas e de consumidores.

Probas sensoriais

Discriminativas Descritivas Consumidores

Figura 9. Tipos de probas sensoriais

Estas probas utilizanse para determinar se existen diferenzas ou non entre dlas
ou mais mostras e, nalguns casos, a magnitude desa diferenza. Son moi practicas
naqueles casos nos que as mostras son homoxéneas. Nestes ensaios normalmente
recorrese a xuices seleccionados, ainda que con algunhas modificaciéns son ampla-
mente utilizados con consumidores.

a) Proba de comparacion pareada

Os xuices reciben un xogo de dlias mostras que deben comparar e designar a mostra
que consideran que é a que ten unha maior ou menor intensidade do atributo con-
siderado. E importante que a orde de presentacién das mostras sexa equilibrada,
de maneira que sexa igual o nUmero de presentaciéns AB que BA, xa que existen
factores que poden enmascarar o resultado final. Esta proba permite determinar se
existe unha diferenza perceptible en relacién a un atributo dado e a especificacion da
direccion da diferenza, pero non da ningunha indicacién da amplitude desa diferenza.
E unha proba que ten a vantaxe de ser moi sinxela de executar, pero ten o inconve-
niente de que a probabilidade de acertar por azar € moi alta, dun 50 %.

Das respostas do panel de xuices obtense o nimero de veces que se da a solucién
correcta, e co nivel de significacion preasignado avaliase con base nunhas taboas
estatisticas que se recollen na norma UNE-EN ISO 5495:2007.



b) Proba triangular

Esta proba utilizase para determinar unha diferenza sensorial entre dous produtos.
Preséntase ao xuiz unha triade de mostras, dlas das cales son iguais e unha é dife-
rente. O obxectivo é que os xuices identifiquen a mostra que é diferente con base
nun unico atributo sensorial ou varios. As mostras débense presentar un mesmo
numero de veces en cada unha das posiciéns correspondentes aos dous grupos de
tres permutacions distintas, que son: BAA, ABA, AAB, ABB, BAB, BBA. Nesta proba
existe unha gran tendencia por parte dos xuices para seleccionar a mostra que esta
no centro como a diferente.

Os resultados da proba avalianse do mesmo xeito que no caso anterior, empregando
as taboas que se recollen na stia norma correspondente, UNE-EN ISO 4120:2008. A
probabilidade de que un xuiz dea unha resposta correcta é de 1/3 para esta proba.
E unha das probas mais cofiecida e utilizada no &mbito sensorial.

¢) Proba dto-trio

Preséntanselles aos xuices tres mostras, unha delas preséntase en primeiro lugar
como referencia. Séguenlle duas mostras, unha das cales € idéntica & mostra de
referencia, e pideselles aos xuices que a identifiquen. A secuencia de presentacion
das mostras é: A-AB, A-BA, B-AB e B-BA.

Os resultados obtidos avalianse mediante o emprego de taboas que se recollen na
norma UNE-EN ISO 10399:2018. Considérase que a probabilidade de que un xuiz
dea a resposta correcta é 1/2.

d) Proba dous de cinco

Utilizanse cinco mostras codificadas, duas das cales son dun tipo e tres delas doutro.
Aos xuices pideselles que as agrupen nos dous xogos de mostras. Existen 20 per-
mutacidns diferentes, AAABB, BBBAA, AABAB... E similar & proba triangular, pero
provoca mais fatiga sensorial, o que fai que sexa unha proba pouco utilizada. Os
resultados avalianse segundo o indicado en UNE-ISO 6658:2019.

e) Proba A-non A

Preséntanselles aos xuices unha serie de mostras que poden ser «A» ou «non A,
despois de que aprendesen a recofiecer a mostra «A». O obxectivo é que o xuiz iden-
tifique as mostras que son iguais @ mostra «A». Os datos recollidos tratanse seguindo
as indicacions establecidas na norma ISO 8588:2017.



f) Proba de tétrades

Os xuices reciben catro mostras, duas das cales son dun tipo e outras duas doutro.
A continuacién, pideselles que as agrupen en dous xogos de mostras en funcién das
slas similitudes. Neste caso, teremos seis secuencias posibles: AABB, ABBA, ABAB,
BBAA, BABA, BAAB. Os resultados obtidos avalianse segundo especifica a norma
ASTM E3009-15.

g) Ordenacidn

Esta proba permite a avaliacion de diferenzas entre varias mostras en funcion dun
atributo individual, de varios atributos ou dunha impresion global. Utilizase para pes-
cudar se existen diferenzas, pero non pode determinar a magnitude da diferenza
existente entre as mostras. As mostras son presentadas a vez en orde aleatoria, e
pideselles aos xuices que as ordenen de maior a menor ou viceversa, segundo un
criterio especifico. Segundo o propdsito do ensaio, elixese o test estatistico para a
interpretacion dos resultados segundo a norma UNE-ISO 8587:2010.

Estas probas utilizanse para caracterizar un alimento, ¢ dicir, definir o que se conece
como perfil sensorial, podendo asi cuantificar as diferenzas sensoriais que poidan
existir entre os produtos. Require o uso dun panel altamente adestrado, o cal vai
proporcionar informacion detallada, consistente e confiable.

a) Método do perfil do flavor (FMP)

E 0 primeiro procedemento formal e sistematico desenvolvido na &rea descritiva. Esta
enfocado a avaliar o flavor dos alimentos, describindoo en termos de 5 componentes:
notas ou atributos, intensidade, orde de aparicion, regusto e amplitude ou impresién
xeral. Os membros do panel (4-6) avalian individualmente os produtos e logo tra-
ballan en discusidon como grupo para determinar un perfil de consenso. O resultado
non é unha media das puntuaciéns dos xuices, € unha puntuacién Unica acordada
por todos os membros do panel.

b) Método do perfil de textura (TPM)

Este método segue o esquema xeral do perfil do flavor. Definese como a complexa
analise sensorial da textura dun alimento en termos das suas caracteristicas mecéa-
nicas, xeometricas, graxas e de humidade, en funcion da orde en que aparecen e a
intensidade desde o primeiro bocado ata a mastigacion completa. Existen escalas
de textura validadas correlacionando os resultados sensoriais e instrumentais. Do
mesmo xeito que o método anterior, utiliza avaliacions grupais de consenso, ainda que
tamén pode utilizar avaliaciéons individuais que se poden analizar estatisticamente.



¢) Método de andlise cuantitativa descritiva (ODA®)

E un dos principais métodos descritivos en andlise sensorial. O seu desenvolvemento
xorde como resposta a algins dos problemas percibidos nos métodos anteriores,
especialmente a falta de tratamento estatistico dos datos obtidos. Proporciona unha
descricion completa de todos os atributos sensoriais dun produto. Durante o ades-
tramento dos xuices establécense os atributos e escalas dentro do contexto do pro-
duto que se vai avaliar, xa que non estan predefinidas, asi como o vocabulario para
empregar durante a realizacién da proba. O lider do panel actia como facilitador, mais
qgue como instrutor, e abstense de influir no grupo. Os datos obtidos xéranse a través
das avaliacions individuais que se analizan facilmente mediante técnicas estatisti-
cas univariantes e multivariantes. O informe de resultados xeralmente contén unha
representacion grafica dos datos en forma de tea de arana cun radio desde o punto
central para cada atributo.

d) Método de andlise descritiva Spectrum™

Este método consiste nunha completa caracterizacién descritiva, detallada e pre-
cisa dos atributos sensoriais dun produto. Do mesmo xeito que no procedemento
anterior, obtense un conxunto cualitativo de atributos cunha cualificacion numeérica
cuantitativa asociada. As principais diferenzas co método anterior son que neste caso
se emprega unha linguaxe técnica preestablecida moito mais precisa, requirese un
adestramento mais intenso, moitas mais referencias e un lider de panel experto.
Ademais, as intensidades percibidas rexistranse en relacién coas escalas absolutas
ou universais estandarizadas de 15 puntos, que permiten a comparacion das inten-
sidades relativas entre os atributos dentro dun produto, entre os produtos ensaiados,
entre categorias e no tempo. Por exemplo, unha cualificacion de 5 en salgado signi-
ficaria o mesmo para un produto de pan ou un produto carnico. Os resultados anali-
zanse mediante técnicas univariantes e multivariantes, e xeralmente represéntanse
graficamente mediante histogramas.

e) Perfil de libre eleccion (FCP)

A diferenza dos outros métodos descritivos vistos ata o de agora, FCP non require
0 uso dun panel adestrado, xa que non usa un vocabulario de consenso. Cada xuiz
desenvolve a sUa propia lista de atributos e avalia as mostras de acordo con ela. Os
datos obtidos analizanse mediante a andlise de procrustes xeneralizada (GPA), unha
técnica proposta por Gower en 1975, que harmoniza as configuraciéns individuais a
través de pasos alxébricos (translacion, rotacién e escalamento), que transforman a
cada configuracion individual, obtendo a partir da media destas a configuracion de
consenso final. Este método considérase o antecesor de varios métodos alternativos
para a elaboracion de perfis sensoriais rapidos con xuices non adestrados que se
desenvolveron nos ultimos anos.



f) Método tempo-intensidade (TI)

O método tempo-intensidade é o primeiro método desenvolvido para avaliar a per-
cepcién temporal dos atributos sensoriais nos alimentos. E unha caracterizacion sen-
sorial dinamica, que vai variando conforme se consome un alimento. TI permite a
avaliacion temporal da intensidade dun atributo dado por xuices adestrados mediante
unha medicién continua.

Unha limitacién do TI € a sta natureza unidimensional, xa que s6 se pode avaliar
un atributo sensorial a vez. Debido a iso, nace o Método temporal de sensaciéns
dominantes (TDS) para lograr un perfil sensorial temporal dun alimento mediante a
producién dunha secuencia de atributos percibidos na que os atributos particulares
se identifican como «dominantes» en puntos particulares (ou periodos de tempo)
durante a avaliacion dinamica.

As probas orientadas ao consumidor clasificanse en cualitativas e cuantitativas. As
primeiras utilizanse fundamentalmente para obter informacion sobre os gustos e pre-
ferencias do consumidor a través do dialogo. As técnicas mais utilizadas, tanto a nivel
cientifico como a nivel mercado, son os grupos focais (focus groups) e as entrevistas
individuais. Estes grupos estan formados por 8-10 consumidores, representativos
da poboacion que se vai estudar, que se retinen co moderador para dialogar sobre o
tema de interese. Nas entrevistas individuais o dialogo producese entre o moderador
e cada un dos consumidores.

As probas sensoriais cuantitativas dos consumidores serven para cofiecer a sla res-
posta fronte a un determinado produto, e para indicar o seu nivel de satisfacciéon ou
preferencia. Estas probas clasificanse en dous grupos:

a) Probas de aceptabilidade

Tameén se coflecen como probas de nivel de agrado. Empréganse para determinar
0 grao de aceptacion dun produto por parte dos consumidores, e segundo o seu
tipo permiten medir canto agrada ou desagrada o devandito produto. Para medir a
aceptacion utilizanse as chamadas escalas heddnicas, nas que o consumidor puntta
sinxelamente o grao de gusto ou desgusto conforme a un produto. A continuacion
maostranse algunhas das escalas mais utilizadas:

© @ 0 6 @

Non me Non me

gusta nada susta Indiferente Gustame Encantame



Escala heddnica 9 puntos

Puntuacién Descricion

9 Gustame moitisimo
Gustame moito
Gustame bastante
Gustame lixeiramente
Nin me gusta, nin me desgusta
Desglstame lixeiramente
Desgustame bastante

Desgustame moito

P N W Bk 0000 N

Desglstame moitisimo

[] [] [] [] []

Moi pouco Pouco Un pouco

salgado salgado O xusto salgado Moi salgado

b) Probas de preferencia

Nestas probas, aos xuices consumidores preséntanselles duas ou mais mostras e
pideselles que indiquen cal € a mostra da sua preferencia.

3. Estatistica aplicada a analise sensorial

As técnicas estatisticas aplicadas na anélise sensorial reinense baixo o nome de
sensometria. Para o tratamento de datos procedentes das probas descritivas e dos
consumidores non existen normativas ISO asociadas a cada método ou proba, onde
se especifique cada metodoloxia como no caso das probas discriminativas. A con-
tinuacién mdéstranse as técnicas que se utilizan de forma mais habitual para probas
descritivas e de consumidores.
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PROBAS DESCRITIVAS

= Analise da varianza (ANOVA)
Efectos que compre ter en conta: efecto do produto ou tratamento, efecto xuiz,
efecto sesidn e efecto sesion dentro do xuiz.
No caso de que existan diferenzas significativas, débese realizar un test de
comparacions multiples. O mais utilizado en sensorial € o Test HSD de Tukey.

= Técnicas multivariantes
A mais utilizada é a Anélise de componentes principais (ACP).

= Analise procrustes xeneralizada (AGP)

Figura 10. Estatistica aplicada ds probas descritivas.

PROBAS DE CONSUMIDORES

* Analise da varianza modelos lineais xeneralizados (GLM) e modelos mixtos (GLMMs).
Efectos que compre ter en conta: efecto do produto ou tratamento e/ou caracte-
risticas sociodemograficas do consumidor, efecto consumidor e efecto sesién.

* Proba Chi-cadrado (x?).
= Mapa de preferencias interno (MIP).
= Analise cluster xerarquica (ACJ).

Figura 11. Estatistica aplicada ds probas de consumidores

4. Novas metodoloxias descritivas alternativas

Tradicionalmente, o perfil sensorial dos alimentos foi avaliado por paneis adestrados
utilizando analises sensoriais descritivas. Ainda que esta metodoloxia proporciona
informacion detallada, precisa e consistente, a creacién e mantemento dun panel
adestrado implica un proceso cun elevado custo econémico debido ao gasto en recur-
sos humanos e tempo. Todo isto, xunto coa aparicion de softwares estatisticos espe-
cificos que permiten a andlise de conxuntos de datos mais complexos, propiciou que
nos ultimos anos xurdan unha serie de novas técnicas de caracterizacién sensorial
denominadas técnicas rapidas. A principal caracteristica destas técnicas é o uso de
paneis de consumidores, o que constitle unha alternativa vantaxosa fronte ao enfo-
que tradicional, xa que permite a reducién dos tempos de execucion dos estudos e
do seu custo econdémico. Estes novos métodos pddense clasificar en tres grupos:

Métodos baseados en descricions verbais de produtos individuais.
Métodos baseados en medidas de similitude entre produtos.

Métodos baseados na comparacién de produtos con referencias.



a) Perfil flash

O procedemento deste método consiste en seleccionar axifa descritores dos produ-
tos que se van avaliar e despois realizar unha ordenacion segundo eles. Implica ddas
sesions; na primeira sesion preséntanselles aos consumidores o conxunto de produ-
tos que se van avaliar na que tenen que xerar 0s seus propios atributos ou descritores
para poder discriminar entre as mostras. Nunha segunda sesion, para cada atributo
xerado, pediraselles que ordenen os produtos desde «baixa» ata «alta» intensidade
para cada atributo seleccionado, nunha escala non-estruturada de 10 cm. Aos datos
obtidos aplicaselles unha anélise multivariante da varianza (MANOVA) ou unha ana-
lise procrustes xeneralizada (GPA).

b) Check-all-that-apply (CATA)

A metodoloxia CATA é un método simple en formato de cuestionario con multiple
resposta. O cuestionario consiste nunha lista de atributos (palabras ou frases), dos
cales os consumidores deben seleccionar todos 0s que consideren apropiados para
describir un produto. Ainda que adoita incluir exclusivamente caracteristicas senso-
riais do produto, tamén pode incluir termos hedonicos, asi como termos relacionados
con caracteristicas non sensoriais, como ocasiéns de uso, posicionamento do produto
e emocions. Os produtos preséntanse de un en un aos consumidores. A analise dos
datos obtidos adoitase levar a cabo mediante unha anéalise multivariada de corres-
pondencias (AMC).

a) Método de clasificacion ou free sorting task (FST)

Este método consiste en medir o grao de similitude que presentan as mostras
mediante a suUa clasificacion en grupos. Os consumidores proban todas as mostras
e clasificanas en grupos en funcion das semellanzas que de acordo ao seu criterio
propio perciben. Unha vez que rematan coas suas agrupacions, pideselles que pro-
porcionen alguns termos que caractericen a cada grupo que formaron.

b) Napping

O procedemento deste método é similar ao FST, coa diferenza de que as mostras se
agrupan en funcién da sta similitude percibida sobre un espazo bidimensional como
un «mantel», normalmente un papel en branco de tamano A4 ou A3. Do mesmo
xeito que no método de clasificacion, os criterios de colocacion dos produtos e a



slia importancia son elixidos polo consumidor, o que fai que este método sexa moi
flexible e espontaneo. Unha vez que os produtos estan posicionados sobre o mantel,
pideselles aos xuices que escriban os atributos que mellor describen a cada grupo.

Os datos destes dous métodos additanse analizar mediante analise factorial multiple
(AFM) ou distatis.

a) Posicionamento sensorial polarizado (PSP)

Este método baséase na comparacion entre varios produtos e un conxunto de tres
produtos de referencia, chamados polos. Pideselles aos consumidores que cuanti-
fiqguen a diferenza global entre as mostras e cada un dos polos usando escalas non
estruturadas, que van desde «exactamente o mesmo» ata «totalmente diferente».
Os resultados obtidos son analizados mediante anélise factorial multiple (AFM) para
preservar os datos individuais e compensar as diferenzas entre xuices cando punttan
as diferenzas e similitudes globais entre mostras e polos.

b) Perfil pivot

Neste método os xuices reciben unha referencia do produto e, despois, os produtos
que se van avaliar, presentados un por un. Cada consumidor debe comparar cada un
dos produtos coa referencia e anotar que atributos ten o produto en maior ou menor
cantidade que o produto de referencia (por exemplo, mais doce, menos salgado...).
Aos datos obtidos aplicaselles unha analise de correspondencias simple (ACS).

5. Panel de cata

Un panel de cata definese como un grupo de persoas que participan nunha proba
sensorial. Constitue un verdadeiro instrumento de medida, e consecuentemente a
calidade dos resultados obtidos vai depender en gran parte dos seus membros. Exis-
ten tres tipos principais de paneis en funcién do tipo de xuices que o integran:

Panel de xuices ou catadores expertos.
Panel de xuices ou catadores seleccionados.

Panel de xuices sensoriais ou consumidores.

A eleccién dun tipo de panel ou outro faise en funcién do obxectivo da proba, xa que
0s requisitos difiren segundo o ensaio que se vai realizar.



5.1. Panel de xuices ou catadores expertos

O proceso de formacion dun panel de xuices ou catadores expertos inclie as seguin-
tes etapas:

Adestramento Control e
Recrutamento» Preseleccion » Seleccion basico e avaliacion de
especifico desempeno

Figura 12. Etapas de formacién dun panel de xuices ou catadores expertos

a) Recrutamento

O recrutamento é o punto de partida na formacion de calquera panel. O nimero de
candidatos que hai que recrutar debe ser como minimo dulas ou tres veces o nUmero
de catadores necesarios para formar o panel final, é dicir, se queremos disponer dun
panel final de 10 persoas, polo menos débense recrutar entre 20 e 30 candidatos.

Existen duas formas de recrutar os posibles candidatos, internamente, entre o per-
soal da entidade, ou externamente con persoas alleas a ela. Cada unha destas duas
modalidades presenta unha serie de vantaxes e desvantaxes que se deben ter en
conta antes de decidir o tipo de recrutamento que se vai realizar.

Recrutamento

Interno Externo
= Disponibilidade do persoal = Ampla posibilidade de eleccion de
4} = Non é necesario provisién de pago candidatos
= = Maior confidencialidade = Facil unién de novas persoas
E = Garantia puntualidade dos panelistas = Ninglin problema de xerarquia
>

= Facil dispoiibilidade
= Seleccion posterior mais facil

= Problemas relacionados coa xerarquia = Sistema moito mais caro
-+ = Opinion influenciada polo coiiecemento = Porcentaxe excesiva de xubilados,
= do produto amas de casa, estudantes
E = Substitucion dos candidatos mais dificil = Risco de que a xente abandone repen-
§ = Menos alternativas de persoal tinamente
(=1

= Falta de disponibilidade
= Conflito de prioridades

Taboa 1. Vantaxes e desvantaxes do recrutamento interno e externo
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b) Preseleccion

O obxectivo da preseleccién é elixir os candidatos mais axeitados dentro do grupo
recrutado. E, probablemente, a parte mais importante e tamén a mais descoidada
de todo o proceso de formacion desta ferramenta analitica. Os criterios que se adoi-
tan utilizar para a seleccion preliminar non inclien as aptitudes sensoriais, senén
que se centran en criterios xerais, de salde e psicoldxicos. Un candidato pode ter
moi boas habilidades para reconecer diferenzas entre produtos, describir e definir
atributos, pero se non esta motivado ou interesado en participar, nunca sera un bo
catador.

Criterios xerais Criterios de saude

= Disponibilidade = Boas condiciéns de salde en xeral
= Aptitude cara aos alimentos = Non discapacidade, alerxia ou

= Conecemento e aptitudes enfermidade que afecte os sentidos
= Aptitude para a comunicacion relevantes para a analise sensorial

Aptitude para describir

Criterios psicoldxicos

= Interese e motivacion

= Sentido da responsabilidade e poder de concentracion
= Aptitude para xulgar

= Disposicion para cooperar

Taboa 2. Criterios que compre ter en conta na preseleccién dos candidatos

Nesta etapa deberian eliminarse aqueles individuos non aptos en funcién dos criterios
anteriores. Para obter a informacién necesaria dos candidatos adoitase realizar unha
combinacion de cuestionarios e entrevistas por persoal con experiencia en analise
sensorial.

¢) Seleccion

O obxectivo desta etapa é seleccionar as persoas segundo as suas aptitudes senso-
riais, ainda que non é recomendable facelo ata que reciban un adestramento basico.
As probas que se realizan nesta etapa tenen como obxectivo familiarizar os candi-
datos cos métodos e cos materiais utilizados na analise sensorial. Desta forma, a
seleccién deberia dirixirse en dous sentidos:
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Determinacion de incapacidades. Como o test de cores de Ishihara, a detec-
cion de insensibilidades gustativas e olfactivas etc.

Por exemplo, na seleccién de candidatos para un panel de xamén curado
é moi importante determinar se presentan anosmia & feromona esteroide
androstenona (5-alpha-androst-16-en-3-ona).

Imaxe 2. Estrutura quimica da androstenona

Débese a que, dentro dos olores indesexables, considerados defectos senso-
riais no xamon, atdpase o olor sexual tamén cofecido como «olor a verron». Este
olor atriblese principalmente a dous compostos, a androstenona e o escatol.

A androstenona é unha feromona que se sintetiza principalmente nos tes-
ticulos e, en menor cantidade, nas glandulas adrenais dos porcos, e que se
pode almacenar no tecido adiposo. O seu olor percibese como desagradable,
a sudacion/transpiracién e a ourinos.

O escatol, doutra banda, é un produto procedente da degradacion anaerdbica
do triptéfano da dieta producido polas bacterias que constitlen a flora habi-
tual do intestino groso do porco. A diferenza da androstenona, non € exclusivo
dos porcos machos, xa que tamén pode aparecer nas femias e nos machos
castrados. Varios estudos demostran que mediante cambios na dieta do
animal se pode reducir a sUa presenza.

Ainda que a gran maioria da poboacién € sensible ao olor do escatol, estimase
que entre un 40-50 % da poboacion esta afectada pola anosmia especifica
& androstenona (é dicir, non ule ese olor especifico). A variabilidade na per-
cepcion da androstenona ten unha forte base xenética, esta relacionada co
receptor olfactivo humano OR7D4, polo que existe unha predisposicion xené-
tica & sua olfaccion.

De ai a importancia de determinar a anosmia a androstenona, de non facelo
poderiase chegar a ter un panel que non detectase un defecto sensorial tan
importante como no caso do xamon curado.



Determinacién de agudeza sensorial. InclUe probas para a deteccién e discri-
minacion entre niveis de intensidade de estimulos (sabores basicos, olores/
aromas, sensacions trixéminas, atributos de textura etc.) e tests xerais para
avaliar o potencial dun candidato para describir e comunicar as percepcions
sensoriais.

A continuacion méstrase un exemplo dunha ficha para a identificacion de
sabores.

=CTC

centro tecnoloxico da carne Laboratorio Analise Sensorial - CTC

TEST IDENTIFICACION DE SABORES

Nome: Data:

Vai recibir 10 vasos codificados con disoluciéns acuosas pertencentes aos sabores
basicos. Probe cada mostra e indique en cada caso o sabor basico (doce, salgado,
acido, amargo e umami) detectado.

Entre mostras enxaugue a boca con auga e espere 30 segundos antes de probar
a seguinte solucion, para evitar interferencias entre mostras contiguas. Cada solu-
cién podese probar cantas veces queira.

Sabor non

identificado Acido Amargo | Salgado Doce Umami

N.° vaso

356
238
475
531
278
534
625
347
904
557

Pofier unha cruz na columna apropiada

Imaxe 3. Exemplo dunha ficha de identificacién de sabores bdsicos, segundo UNE-ISO 3972:2013



d) Adestramento bdsico

A finalidade deste adestramento é proporcionar aos xuices os cofiecementos ele-
mentais nos procedementos utilizados na analise sensorial, desenvolver a sia capa-
cidade para detectar, reconecer, describir e discriminar os atributos sensoriais mais
frecuentes e familiarizarse coas escalas de medida.

Ao comezo de cada programa de adestramento débese ensinar aos xuices a forma
correcta de avaliar as mostras e o procedemento que se vai seguir. E moi importante
que o catador se acostume & rigorosidade metodoldxica que require a avaliacion
sensorial. Asi, calquera que sexa o procedemento que se adopte, debe estar clara-
mente indicado, de forma que todos os xuices procedan & avaliacion dos produtos da
mesma forma. Por exemplo, para avaliar o olor hai que indicarlles que fagan inspira-
ciéns curtas mellor que longas e que non deben facer moitas seguidas, xa que pode
ocasionar confusion e fatiga.

A menos que a avaliacion se concentre en atributos especificos, a orde da avaliacién
xeral en alimentos € a seguinte: aspecto, olor, textura e flavor.

Figura 13. Orde de avaliacidn xeral en alimentos

Ao rematar o adestramento, os catadores memorizarian os distintos atributos, a sta
definicion, o procedemento de avaliacion, os produtos de referencia que presentan
esas caracteristicas e a sta colocacion nunha escala.

A continuacion moéstrase unha ficha correspondente & escala do atributo de textura
e dureza. Nela definese o atributo, plasmase o método de andlise e aparece unha
escala de 9 puntos cunha serie de referencias.
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[ |
[ |
carne Laboratorio Analise Sensorial - CTC
ESCALA DUREZA
Nome: Data:

Dureza: propiedade mecanica de textura relativa a forza necesaria para deformar un ali-
mento ou para facer que penetre nel un obxecto (culler ou coitelo). Na boca percibese ao
comprimir os produtos solidos entre os dentes/molares ou os semisolidos entre a lingua
e o padal.

Método de andlise: pofier a mostra entre os molares ou entre a lingua e o padal e avaliar
a forza necesaria para comprimir o alimento.

Proba practica: avaliar a dureza de cada mostra de forma individual e situala na seguinte
escala de 9 puntos.

Brando Duro
Queixo Clara de ovo Salchicha Queixo Olivas Cacahuetes Cenorias Cacahuetes Caramelo
cremoso Frankfurt verdes recubertos duro

Imaxe 4. Exemplo dunha ficha de adestramento xeral da escala dureza, segundo UNE 87025:1996

e) Adestramento especifico

O adestramento especifico esta orientado a familiarizar os catadores cos atributos
particulares dun produto. Pode ir dirixido a un método concreto (probas de diferenza,
ordenacion e clasificacién), a un perfil descritivo cualitativo ou cuantitativo ou a unha
avaliacion especifica.

O adestramento dos catadores expertos esta dirixido a optimizar o seu cofecemento
sensorial e a capacitalos para memorizar os descritores do perfil sensorial e as stas
intensidades. As probas utilizadas nesta etapa estan orientadas a desenvolver a
memoria a longo prazo, en contraposicion as usadas no adestramento basico que
se basean, na slia maior parte, na memoria sensorial a curto prazo. O adestramento
especifico comprende duas fases:



Fase 1: Identificacién e seleccion dun conxunto de descritores que proporcionen
unha informacién detallada sobre os atributos sensoriais do produto que se
vai analizar. Os catadores desenvolven e definen a lista comun de termos
que utilizara o panel e que se incorporara a folla de cata.

Fase 2: Avaliacién da intensidade e memorizacion da escala de referencia. Débense
seleccionar coidadosamente a escala e as mostras de referencia. Estas Ulti-
mas son unha ferramenta esencial no adestramento especifico xa que van
permitir mostrar aos catadores o estimulo para valorar e definir a sia escala
de intensidades. E importante que estes produtos sexan estables ou repro-
ducibles no tempo.

E fundamental durante o adestramento facilitar ao catador técnicas que alternen
exercicios individuais e colectivos. Asi, mediante as catas comentadas pddense elimi-
nar as diferenzas de interpretacion e valoracién que haxa entre os distintos catadores.

Identificacidn e seleccion

. Fase 1
descritivos
Seleccion escala
Seleccion referencias Fase 2

Catas comentadas

Figura 14. Fases de adestramento especifico

Existen varias normativas a nivel nacional nas que se pode apoiar o adestramento
especifico, como a UNE 87027:1998, que describe procedementos tanto para aiden-
tificacién e seleccion de descritores como para a elaboracion do perfil sensorial dun
produto mediante distintos enfoques; UNE-EN ISO 13299:2017, que ofrece directri-
ces do proceso xeral para establecer un perfil sensorial; UNE-EN ISO 8586:2014, que
especifica os criterios para a seleccion e os procedementos para o adestramento e
control dos catadores e catadores expertos, entre outras.

O adestramento considérase rematado unha vez que o panel asimilou todas as per-
cepcions asociadas cos descritores e é capaz de cuantificar as devanditas percep-
ciéns en relacién aos produtos de referencia.



No caso da carne, inicialmente, € moi comun presentarlles aos catadores carne pro-
cedente de distintas especies animais (vacun, porcino, ovino...) para xerar e identi-
ficar os principais atributos sensoriais que caracterizan a especie baixo estudo. A
continuacion, o traballo do grupo de cata céntrase nunha especie en concreto. Para
obter unha variabilidade sensorial que permita unha discusion ampla dos termos
descritivos xeralmente procédese a avaliacién de animais de diversas razas, sexo,
idade e sistema de manexo, asi como carne procedente de diferentes localizacions
anatomicas e mesmo carne sometida a distintos tempos de maduracion e cocinado.
A seleccién da escala e das mostras de referencia que se van utilizar discUtense ao
longo do adestramento. Cabe destacar a dificultade no caso da carne de obter refe-
rencias homoxéneas, estables e reproducibles no tempo. Unha forma de minimizar
este problema é utilizar unha Unica referencia nun punto da escala.

Durante o adestramento especifico xérase a ficha de cata, formada polos descrito-
res e a escala seleccionada, o que vai constituir o soporte que permite comunicar a
informacion desde o catador ao xefe do panel.

f) Control e avaliacion de desempeno

Unha vez creado o panel, é necesario realizar controis e avaliacions do seu desem-
peno de forma periddica, € dicir, medir a sta fiabilidade. Normalmente a fiabilidade
dun panel de cata abdrdase tanto do grupo no seu conxunto como a nivel individual.
Isto permite ao responsable do panel mellorar o funcionamento deste e dos xuices,
identificar os problemas e determinar a necesidade dun readestramento.

O proceso de formacién dun panel de xuices ou catadores seleccionados é similar
ao do panel de xuices adestrados nas etapas de recrutamento, preseleccion e selec-
cién. A fase de adestramento neste caso esta orientada a distintos tipos de probas
sensoriais. Tamén tefien unha fase de control e avaliacién de desempeno, ainda que
difire da do panel adestrado, non sendo tan exhaustiva.

Adestramento Control e
Recrutamento Preseleccion Seleccion orientado a avaliacion de
probas desempeno

Figura 15. Etapas de formacién dun panel de xuices ou catadores seleccionados



Esta constituido por persoas que non tefien ningunha experiencia na avaliacion sen-
sorial de alimentos, ainda que participasen nalgin ensaio sensorial.

Recrutamento Seleccion

Figura 16. Etapas de formacién dun panel de xuices ou consumidores

O recrutamento podese realizar nun lugar publico, nun punto de venda, mediante
anuncios na prensa escrita ou oral, telefonicamente, correo postal ou correo elec-
trénico, redes sociais ou a partir de bases de datos, entre outros. E necesario que 0s
candidatos sexan recrutados con base nos criterios especificados pola natureza da
poboacién obxectivo.

Un dos aspectos mais importantes na formacion dun panel de consumidores é a
seleccion dos participantes, xa que a partir deles se van extrapolar os resultados ao
total da poboacion baixo estudo. Para seleccionar os consumidores que van formar
parte do grupo representativo da poboacion obxectivo utilizase un cuestionario que
se axusta a criterios tales como:

= Frecuencia de uso ou consumo do produto.
= Idade, xénero, status socioeconémico, profesion, localizacion xeografica.
= Marca do produto normalmente utilizado ou consumido.

= Lugar de compra do produto.

En relacion ao tamano do panel, segundo a norma internacional UNE-EN ISO
11136:2017, nunca debe ser menor de 60. Ainda que hai que ter en conta que cantos
mais consumidores participen, mais representativa &€ a mostra, e que cantos mais
factores poboacionais se tenan en conta, maior debe ser o nimero de consumidores
que formen parte para que a mostra sexa representativa do grupo que se estudara.

Asi mesmo, & importante evitar un efecto de adestramento para o consumidor indivi-
dual en relacién ao grupo dos produtos que se trate. Por iso, non se deben empregar
0s mesmos consumidores con demasiada frecuencia. Recoméndase un periodo de,
polo menos, tres meses entre probas individuais sobre o mesmo produto.



6. Ficha de cata

A ficha de cata é o documento que o xuiz utiliza durante a avaliacién sensorial. O seu
deseno vai depender do tipo de proba que se realice. En xeral, contén os atributos senso-
riais que se van avaliar e as escalas onde se rexistraran as valoracions. Existen diferentes
tipos de escalas, denominadas escalas nominais, ordinais, de intervalo e de relacion.

Escalas nominais. Neste tipo de escalas os niumeros serven unicamente
para codificar ou clasificar as respostas obtidas a unha cuestién exposta. Por
exemplo, & pregunta que tipo de carne adoita consumir mais?, poderia haber
varias respostas (polo, porco, tenreira, cordeiro...), cada unha codificada cun
numero diferente.

Escalas ordinais. Nestas escalas utilizanse termos para sinalar os extremos
de intensidade dun atributo concreto, en funcién ao que deben ser ordenadas
as mostras. Vai obter informacion sobre o aumento ou diminucion do atributo,
pero non sobre a magnitude da diferenza entre as distintas mostras.

Mais Menos
salgado salgado

Escalas de intervalo. Nestas escalas os nimeros representan cantidades reais
que, ademais de establecer a orde, proporcionan a magnitude da diferenza
entre as mostras ao asumir que a distancia entre os distintos puntos é exac-
tamente igual en todos eles. As mais utilizadas son a escala hedonica de 9
puntos e a escala grafica lineal. Esta ultima € de gran utilidade na analise
sensorial descritiva.

0 10

Escala grdfica lineal - Exemplo de intensidade de salgado

Escalas de relacién. Os xuices utilizan un valor numérico ao estimulo que per-
cibiu por unha mostra en relaciéon ao percibido por unha mostra de referencia.
Por exemplo, dlas veces mais salgado que a referencia, tres veces menos
salgado que a referencia.



Capitulo IV

ASPEeCtos xerals
da carne




1. A carne. Concepto

Segundo detalla o Regulamento (CE) N.° 853/2004 do Parlamento Europeo e do Conse-
llo, do 29 de abril de 2004, polo que se establecen normas especificas de hixiene dos
alimentos de orixe animal, enténdese por carne as partes comestibles dos seguintes
animais: ungulados domeésticos, aves de curral, lagomorfos e os procedentes da caza
silvestre e de cria, incluido o sangue.

Desde o punto de vista da bromatoloxia, a carne definese como o produto alimenticio
resultante da transformacion experimentada polo tecido muscular do animal a través
dunha serie concatenada de procesos fisicoquimicos e bioquimicos que se desenvol-
ven como consecuencia do sacrificio.

2. A estrutura do musculo

A carne esta composta por tres tipos de tecidos: tecido muscular, tecido conxuntivo
e tecido graxo. O mais abundante é o tecido muscular. A stia unidade estrutural é a
fibra muscular, que € unha célula filamentosa, longa, sen ramificar, que pode alcan-
zar unha lonxitude de varios centimetros. A estrutura do musculo esta definida por
envolturas de tecido conectivo que se organiza en tres niveis distintos. O musculo
estd rodeado dunha grosa envoltura de tecido conectivo chamado epimisio. Cara ao
interior do musculo, os feixes ou fasciculos de fibras musculares, visibles a simple
vista e que orixinan o gran da carne, estan rodeados por outra capa de tecido conec-
tivo denominado perimisio. E, por ultimo, esta a fibra muscular individual que esta
rodeada por unha fina capa de tecido chamada endomisio.

Epimisio

Tendén Perimisio

/

Mdusculo

Fasciculo muscular .
Célula muscular

Imaxe 5. A estrutura muscular. Fonte: Atlas de histoloxia vexetal e animal.
https://mmegias.webs.uvigo.es/
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Dentro do endomisio, as fibras musculares estan rodeadas por unha fina membrana
chamada sarcolema. No seu interior atdpase o reticulo sarcoplasmatico e as miofi-
brilas que son o sistema contractil muscular, e polo tanto as responsables da con-
traccién e relaxacion do musculo. A sta vez as miofibrilas estan constituidas por
filamentos proteicos organizados en unidades funcionais repetitivas chamados sar-
comeros. Estes filamentos péddense dividir en grosos, compostos fundamentalmente
por miosina, e delgados cuxa principal proteina é a actina. Nestes ultimos, ademais
existen outras proteinas, sendo as mais importantes a tropomiosina e a troponina.
A aparencia estriada de cada miofibrila débese as diferenzas en tamano, densidade
e distribuciéon dos filamentos grosos e delgados. A estriacion formase alternando
bandas escuras (bandas A) e claras (bandas I).

M 1 M 1 M

H H H

A Z A 7 A
Sarcomero

Figura 17. Miofibrilas nun musculo en repouso

M M M
T I
H H H
A Z A 7 A
mmmm Miosina | I
mmmm Actina
Sarcémero

Figura 18. Miofibrilas nun musculo contraido

Banda A. Lifia M: Unidn entre filamentos grosos. Zona H: s6 contén filamentos grosos. Zona de
sobreposicion, os filamentos delgados estan situados entre os filamentos grosos.

Banda I. S6 contén filamentos delgados. A lifia Z interconecta os filamentos delgados de sarco-
meros adxacentes.

B 58



Durante a contraccion do musculo producese un solapamento dos filamentos grosos
e delgados. A medida que o musculo se acurta, a banda I diminte, mentres que a
banda A mantén a sta anchura. A lonxitude dos sarcomeros depende da intensidade
do solapamento entre os filamentos grosos e delgados. O proceso da contraccion
muscular, conecido como a hipoétese do filamento esvarante, iniciase pola libera-
cién de iéns Ca?* do reticulo sarcoplasmico en resposta a un estimulo nervioso. En
repouso, a actina e a miosina tefnen afinidade natural unha pola outra, pero non se
poden poner en contacto, porque a troponina e a tropomiosina o impiden. Os idns
calcio unense ao filamento delgado facendo que o complexo troponina-tropomio-
sina cambie, asi, desta maneira, permite que a miosina do filamento groso se una
ao filamento delgado. Unha vez realizada a contraccion, se non hai novos impulsos
nerviosos que produzan a repeticion do proceso, o calcio volve ao reticulo sarcoplas-
mico, o0 complexo troponina-tropomiosina recupera a sta posicion inhibitoria entre
as moléculas de actina e miosina, rompen as ligazéns actina-miosina, o sarcomero
recupera a sua lonxitude inicial e producese a relaxacién. A contraccion e relaxacion
muscular requiren do ATP (trifosfato de adenosina) como fonte enerxética.

3. Transformacion do musculo en carne

Desde o sacrificio do animal ata o consumo da carne transcorre un periodo de tempo no
que ocorren unha serie de cambios estruturais, fisicos e quimicos, que orixinan a trans-
formacién do musculo en carne. Este proceso de conversion dividese en tres etapas:

Pre-rigor mortis » Rigor mortis » Post-rigor mortis
« Xeracidn de dcido ldctico « Grao maximo de « Crebadura da estrutura
« Tension e rixidez inextension muscular miofibrilar
muscular que conduce * pH final « Incremento do flavor
ao rigor mortis caracteristico da carne

Figura 19. Fases do proceso de conversion do musculo en carne

Fase pre-rigor mortis. Tras o sacrificio do animal, cesa a achega sanguinea de
osixeno e nutrientes ao musculo, polo que este debe utilizar un metabolismo
anaerdbico para transformar o glicoxeno en enerxia (ATP), co fin de manter a
sUa temperatura e integridade estrutural. Este sistema de sintese enerxético
é deficiente e limitado, sendo moito menos eficiente que a glicolise aerdbica.



Nestas condiciéns o glicoxeno transférmase en acido lactico, e a producién
de ATP & minima. Ao non poder ser retirado o acido lactico polo sistema san-
guineo, producese un descenso do pH muscular. A medida que as reservas de
glicéxeno van diminuindo, o musculo vai sufrir cambios bioquimicos e estrutu-
rais que fan que as fibras musculares perdan a sta capacidade de contraerse
e estenderse, e sufran un acurtamento sarcomérico, o que provoca unha ten-
sion e rixidez muscular que conduce & instauracion do rigor mortis. O periodo
de tempo que transcorre ata a aparicion da rixidez cadavérica depende de
certos factores, fundamentalmente, a contia da reserva de glicoxeno e de
creatinfosfato como factores internos e a temperatura como factor externo.

Fase de rigor mortis. As reservas enerxéticas do musculo esgétanse e este
alcanza o seu grao maximo de inextensién muscular. Debido a formacion irre-
versible do complexo actina-miosina, € unha contraccion fisioléxica irrever-
sible. Nesta fase o musculo tamén alcanza o seu pH final, que descendera
desde valores proximos a 7 no musculo vivo ata niveis de 5,3-5,6. Este valor
é proximo ao punto isoeléctrico das proteinas musculares, o que provoca a
slia desnaturalizacion e a reducion da capacidade de retencion de auga. Estes
dous fendmenos son os causantes da exsudacién ou perda de auga da carne
nesta fase.

Fase post-rigor mortis. Chdmase tamén maduracion ou tenderizacion da
carne. Durante esta fase a rixidez do musculo vai desaparecendo gradual-
mente como consecuencia fundamental da rotura da estrutura miofibrilar por
parte de sistemas proteoliticos enddxenos, o que provoca un abrandamento
na carne. Tamén se producen durante esta etapa determinados procesos
oxidativos que van inducir a aparicion de substancias que orixinan o flavor
caracteristico da carne.

4. Composicion quimica da carne

A composicion quimica da carne varia segundo a especie de orixe, e mesmo dentro de
cada especie, dependendo da porcién do canal considerado. En termos xerais, 0s seus
compofientes maioritarios ou macronutrientes son: auga (70-78 %), proteina (16-22 %)
e graxa (1-15 %). Tamén contén un gran nimero de elementos en menor proporcion,
como hidratos de carbono (1-2 %), minerais de elevada biodisponibilidade (1-2 %),
como son o ferro (Fe), o fosforo (P), o zinc (Zn), o magnesio (Mg) e o potasio (K), nitro-
xeno non proteico (1,5-1,6 %), constituido por aminoacidos libres, péptidos, nucled-
tidos etc., e vitaminas (ug %), especialmente do grupo B, tales como B1 (tiamina), B3
(niacina), B6 (piridoxina) e B12 (cianocobalamina), ademais da vitamina A (retinol).



Auga

Componentes __ proteing
maioritarios e
Composicion
quimica da carne
Hidratos de carbono
Componentes Minerais
minoritarios Nitréxeno non proteico

Vitaminas

Figura 20. Composicién quimica da carne

A composicion quimica da carne vese afectada por varios factores que se poden
clasificar en intrinsecos, que dependen Unica e exclusivamente do animal do que
procede a carne, especie, raza, sexo, idade ou zona anatdomica; e extrinsecos, sendo
0 mais importante a alimentacion.

5. Valor nutricional da carne

O valor nutricional da carne relaciénase coa sta composicion quimica. A carne é un
alimento esencial na dieta, xa que proporciona ao noso organismo gran cantidade de
nutrientes. O seu consumo é beneficioso no marco dunha dieta variada e equilibrada.

A sUa importancia nutritiva deriva fundamentalmente en que é unha das principais
fontes de proteina de alto valor bioléxico, xa que contén todos os aminoacidos esen-
ciais e nas proporcions semellantes as necesidades do corpo humano. Os aminoa-
cidos son as unidades elementais constitutivas das proteinas, combinanse entre
si mediante ligazons peptidicas, o que déa lugar a cadeas de lonxitude e secuencia
variable. Existen 20 aminoéacidos diferentes, dos cales 8 (valina, leucina, isoleucina,
fenilalanina, triptéfano, treonina, metionina e lisina) se denominan esenciais porque
non poden ser sintetizados polo propio organismo e é necesario inxerilos a través
da dieta. Se ao organismo lle falta algun deles, non é posible sintetizar ningunha das
proteinas nas que sexa requirido o devandito aminodcido, o que daria lugar a dife-
rentes tipos de desnutricion. Na carne aproximadamente un 40 % dos aminoacidos
son esenciais

A graxa & o componente que maior variabilidade presenta na carne, tanto desde o
punto de vista cuantitativo como cualitativo, e esta considerablemente influenciada
por factores relacionados coa producion animal. Constitle a principal fonte de enerxia



da dieta, ademais de achegar acidos graxos esenciais e ser o medio de transporte
das vitaminas liposolubles. Existe a crenza xeneralizada de que o perfil da graxa da
carne esta composto principalmente por acidos graxos saturados, cando en realidade
aproximadamente a metade dos acidos graxos na carne son insaturados, sendo o
predominante o monoinsaturado acido oleico (C18:1). O contido en acidos graxos da
carne pode ser modificado nos animais monogastricos, como no caso do porco, polo
e coello, mediante a dieta, xa que estes animais deponen os acidos graxos nos seus
tecidos tal como son achegados, e non son modificados polo seu aparello dixestivo.
No caso dos ruminantes, ainda que é mais dificil esta modificacién debido a que
unha gran parte dos acidos graxos achegados na sua dieta poden ser hidroxenados
no rume, é posible incluindo compostos que non sexan alterados ou protexéndoos
da hidroxenacion.

A carne é tamén unha excelente fonte de ferro. Segundo a Organizacién Mundial da
Saude (OMS), a carencia de ferro, conecida como anemia ferropénica, € o trastorno
nutricional mais comun e estendido en todo o planeta, o que o converte nun problema
de saude publica de proporcions epidémicas. Nos alimentos este nutriente presén-
tase en duas formas: o ferro heminico (hemo), que & o que provén exclusivamente de
alimentos de orixe animal, xa sexa como hemoglobina e/ou mioglobina, e o ferro non
heminico (non-hemo) que se atopa principalmente nos alimentos de orixe vexetal. Na
carne, aproximadamente un 40 % do ferro total atdpase en forma hemo.

Fontes alimentarias de ferro

Orixe animal Orixe vexetal

40 %

60 %
M Hemo

M Non-hemo 100 % M Non-hemo

Figura 21. Fontes alimentarias de ferro

A forma hemo é mais biodisponible, é dicir, o seu ferro é absorbido e utilizado bioloxi-
camente polo organismo de forma mais eficiente. No caso do ferro non-hemo, a sta
absorcién esta fortemente condicionada polo conxunto de alimentos (acido citrico,
tanitos, fitatos etc.) que aparecen ao mesmo tempo no intestino delgado, e que a
poden modificar de forma positiva ou negativa. En termos xerais, a absorcién do ferro
dos alimentos de orixe animal alcanza unha porcentaxe media dun 25 %, mentres que
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o ferro dos alimentos vexetais é do 1 ao 10 %. E conveniente destacar que a inxesta
de carne aumenta a absorcién do ferro achegado polos cereais e os legumes.

A carne, asi mesmo, ten un alto valor nutricional como fonte de certas vitaminas,
entre as que destacan: a B12, a B6, a tiamina, a riboflavina e a niacina. E especial-
mente relevante o caso da vitamina B12, cuxa deficiencia pode provocar anemia,
trastornos neuropsiquiatricos e alteracion da funcidén cognitiva. Esta vitamina
atopase exclusivamente en alimentos de orixe animal, e é a carne unha das suas
principais achegas.

En definitiva, é evidente que a inxesta de carne achega multiples beneficios en termos
de componentes nutricionais & salde humana. Nesta lifa, o Comité Cientifico da
Axencia Espanola de Seguridade Alimentaria e Nutricién (AESAN) recomenda incluir
a carne na alimentacion da poboacion xeral como parte esencial dunha dieta equili-
brada, variada e saudable. Tamén a Sociedade Espanola de Pediatria Extrahospitala-
ria e Atencion Primaria (SEPEAP) recomenda o seu consumo en nenos e adolescentes
para cubrir as necesidades nutricionais nestas etapas de elevado desenvolvemento
muscular, 6seo e cognitivo. Do mesmo xeito, e seguindo as recomendaciéns da Auto-
ridade Europea de Seguridade Alimentaria (EFSA), a carne é un alimento fundamen-
tal en mulleres embarazadas, debido ao aumento de demanda de nutrientes e de
necesidades proteicas que experimentan durante esta etapa. O seu consumo tamén
é beneficioso para as persoas maiores, xa que a sla achega proteica contrible ao
correcto mantemento dos 4sos e 0os musculos, e a de ferro e zinc contrible a reducir o
cansazo e a fatiga e a manter a saude cognitiva, respectivamente, tal como destacan
desde a Sociedade Espanola de Médicos de Atencién Primaria (Semergen).

6. Factores que determinan a calidade
da carne

A calidade da carne depende de varios factores, os cales se poden clasificar en tres
grupos:

Factores ante-mortem, estan relacionados con caracteristicas intrinsecas
ao animal (raza, xenotipo, sexo, tipo de musculo, susceptibilidade ao estrés,
peso...) e con caracteristicas extrinsecas ou ligadas ao proceso produtivo (ali-
mentacion, sistema de manexo...).

Factores peri-mortem, relacionados coas circunstancias previas ao sacrificio
(estrés, tempo de duracién do transporte e manexo aplicado, condicidns de
carga e descarga de animais, tempo de espera no matadoiro...).



Factores post-mortem, relacionados coa manipulacion e procesamento dos
canais (condicidns de arrefriamento, estimulacion eléctrica, maduracion...),
coa conservacion da carne (refrixeracion, conxelacidon, envasado...) e 0o método

de cocinado.
Factores
peri-mortem
Factores » Calidade ‘ Factores
ante-mortem final post-mortem

Figura 22. Factores que afectan a calidade final da carne
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Capitulo V

O sector carnico
en Galicla



1. Datos xerais

O sector carnico en Galicia identificase como o sector motor na economia galega,
orientado & demanda final e con fortes encadeamentos cara a atras. Na actualidade
o sector produtor conta con mais de 60.000 explotaciéns, cun valor de producion
de carne e gando de 1.191,86 millons de euros. A industria carnica forma un tecido
industrial constituido por mais de 200 empresas (matadoiros, salas de despezamento
e industrias de elaborados) que xeran mais de 3.500 postos de traballo e unha cifra
de negocio superior aos 1.400 milléns de euros (ano 2019). Asi mesmo, esta conso-
lidado como sector estratéxico para o medio rural de Galicia, cun importante impacto
econdmico xa que representa preto do 33 % do Valor da Producién Final Agraria.

Segundo a enquisa anual de gando en matadoiros durante o ano 2022, do Ministerio
de Agricultura, Pesca e Alimentacion, Galicia € a oitava produtora de carne de Espafa,
con 397.888 toneladas entre as distintas especies, que representan un 5,25 % da
producién nacional.

Vacun 13,29
Avicola 12,32
Porcino 1,65
Caprino 0,49
Ovino 0,30
Equino 0,14

Taboa 3. Porcentaxe sobre a producion estatal de distintas especies
(Fonte: Enquisa de sacrificios 2022, MAPA)

O sector vacun supon o0 13,29 % da producién total, sendo a terceira rexién produ-
tora a nivel estatal. Dentro deste sector, cabe destacar que a Indicacion Xeografica
Protexida Ternera Gallega ten unha cota do 55 % da carne comercializada con IXP
a nivel estatal, sendo a denominacion de calidade de referencia no sector de carne
de vacun en Espana. No sector avicola, a producién galega achega o 12,32 % da
producidon nacional, o que representa tamén a terceira rexién produtora. O porcino
representa un 1,65 % da producién espafola, mentres que caprino, ovino e equino
tenen unha baixa repercusion (0,49, 0,30 e 0,14 %, respectivamente). En relacion ao
sector cunicola, este concentra un 39,46 % da producion nacional, o que fai que se
sitlie na primeira rexién produtora de Espana.



No ano 2022 en Galicia alcanzouse unha producion de 397.888 toneladas de carne.
Repartironse por especies segundo a seguinte taboa:

Avicola 201.078,32 50,54
Vacun 97.513,45 24,51
Porcino 82.720,74 20,79
Cunicola 16.149* 4,06
Ovino 358,62 0,09
Caprino 56,09 0,01
Equino 11,42 <0,01

Taboa 4. Producidn de carne de distintas especies en Galicia no ano 2022
(Fonte: Enquisa de sacrificios 2022, MAPA)
* (estimacion propia)

Non obstante, o sector carnico galego presenta algunhas debilidades que debe afron-
tar para seguir sendo competitivo na situacion actual, marcada pola globalizacion dos
mercados e por un consumidor cada vez mais esixente, preocupado pola calidade, a
seguridade alimentaria, o benestar animal e o respecto ao medio. Entre elas, a grande
atomizacion do sector, con moitas empresas pequenas e familiares, en moitos casos
sen substitucion xeracional, e con pouca capacidade de investir en dixitalizacion ou
tecnoloxia; a falta dunha estratexia de comunicacion para desmentir as fake news que
tanto danan a slia imaxe e prestixio; a concentracion do poder de mercado en poucas
empresas e a dispersion xeografica que limita compartir infraestruturas e loxistica.

Pola contra, é un sector que mostra grandes fortalezas. E resiliente e ten unha gran capa-
cidade de adaptacion as esixencias do mercado; posue unha cadea de valor de producién
moi profesionalizada e con ampla experiencia; conta con produtos de alta calidade e
prestixio, cuxos sinais de identidade son: a alimentacion diferenciada, a potenciacién das
razas autéctonas, o benestar animal, a sustentabilidade e o respecto ao medio.

Sen esquecer, a sla contribucién & fixaciéon poboacional no rural xerando riqueza e
a slia achega como freo aos incendios forestais ao utilizar o gando como ferramenta
para eliminar a biomasa facilmente inflamable.

Para afrontar os retos que se lle presentan ao sector carnico nos préximos anos, a
I+D+i € o0 vector estratéxico para aumentar a stia competitividade, sustentabilidade
e adaptarse as demandas do consumidor, proporcionandolle deste xeito ganar cota
de mercado mediante a mellora dos seus produtos, procesos e tecnoloxias.



2. Razas autdctonas

As razas gandeiras autdctonas galegas constitlen un patrimonio zooxenético dunha
riqueza inmensurable, tanto polas stas implicacions na xeraciéon de beneficios eco-
nomicos, sociais e ambientais, como pola sua relevancia desde o punto de vista dos
recursos xenéticos; e todo iso sen relegar o papel que representan dentro do acervo
historico e cultural de Galicia.

Estas razas caracterizanse pola sua gran rusticidade e capacidade de adaptacion as
condicions ambientais e & orografia galega, o que lles permite aproveitar eficazmente
0s recursos naturais existentes. Desta maneira contriblen, en gran medida, ao man-
temento da biodiversidade, & xestion sustentable medioambiental e a fixacién de
poboacién no medio rural. Ainda que poidan parecer menos competitivas no plano
produtivo que outras razas foraneas, os seus produtos gozan dunha excelente cali-
dade nutritiva e organoléptica, e proporcionan produtos diferenciables e, polo tanto,
susceptibles de lograr un valor engadido.

Non obstante, ainda sendo os Unicos recursos gandeiros que permiten o mantemento
dun modelo de producion diferenciado e sustentable, ao longo do século XX, debido a
intensificacion das producions en procura de maiores rendementos carnicos e meno-
res tempos de crecemento, produciuse a introducién doutras razas en detrimento
das razas locais e provocou un descenso continuado de exemplares ata case a stUa
extincidn. Esta evolucién adversa determinou a necesidade de implementar plans de
accién para a recuperaciéon e conservacion destas razas tanto a nivel internacional
como nacional e autonémico.

En Galicia, é a Conselleria do Medio Rural o 6rgano da Administracion autonémica
quen ten atribuido o exercicio das competencias en materia de desenvolvemento
das acciéns necesarias para a ordenacion, fomento e control da producion gandeira,
asi como a elaboracion e execucion dos programas de conservacion e fomento dos
recursos zooxenéticos do gando.

Segundo o Decreto 149/2011, do 7 de xullo, polo que se establece o Catdlogo oficial
de razas gandeiras autdctonas de Galicia, regulase o reconecemento oficial das aso-
ciacidns de criadores de razas autdctonas de Galicia que creen ou xestionen libros
xenealoxicos e aprobanse os programas para a sua conservacion, mellora e fomento.
Galicia conta co seguinte patrimonio zooxenético:

Especie avicola: Galina de Mos.
Especie bovina: Rubia Galega, Cachena, Caldela, Frieiresa, Limia e Vianesa.

Especie caprina: Cabra Galega.



Especie equina: Cabalo de Pura Raza Galega.
Especie ovina: Ovella Galega.

Especie porcina: Porco Celta.

O Catéalogo Oficial de Razas de Gando de Espafa que figura no Anexo I do Real decreto
45/2019, do 8 de febreiro, inclie todas as razas anteriores no Grupo de Razas Autoéc-
tonas e remite a definicion de razas ameazadas da normativa comunitaria (Regula-
mento (UE) 2016/1012) as consideradas «en perigo de extincidon» polo Real decreto
2129/2008, do 26 de decembro, a excepcién da raza Rubia Galega que esté catalo-
gada como raza de fomento.

Raza en perigo de extincion, aquela que se atopa en grave regresion ou en transo de
desaparicion, de acordo cos criterios establecidos a nivel nacional e internacional.

Raza de fomento, aquela que debido ao seu censo e d sta organizacion se atopa
en expansion.

A xestiéon que desenvolven as asociaciéns de criadores, xunto co compromiso e
esforzo dos gandeiros e as medidas que implementa a Administracion autonémica
galega apostando pola proteccién e defensa destas razas, fan posible a preservacion
deste patrimonio xenético tan importante para o futuro do medio rural, incremen-
tando a calidade, a competitividade e o valor engadido dos produtos.

Cabe destacar tamén o traballo que realizan neste &mbito a Federacién de Razas
Autdctonas de Galicia - Boaga e o Centro de Recursos Zooxenéticos de Galicia (CRZG),
dependente este Ultimo da Conselleria do Medio Rural. Proba disto é a distincion
concedida no ano 2019 pola Organizacion das Nacidns Unidas para a Alimentacion
(FAO) & xestion realizada pola Xunta de Galicia e Boaga para a recuperacion da raza
bovina autéctona Caldela.

Boaga é unha federacion de asociacions sen animo
| | | | de lucro, que se constitie en febreiro de 2001. O seu

proposito basico é conservar e recuperar o patrimo-
Oa a nio zooxenético que representan as razas autoctonas

B en perigo de extincion dentro da Comunidade Auté-
Federacion de razas .. ,
autéctonas de Galicia noma de Galicia. Entre os seus labores atdpanse:




Conservacién, recuperacion e mellora de gando autdctono de Galicia en perigo
de extincion.

Asistencia, asesoramento e promocién dos intereses dos seus federados.
Colaboracidn con outras asociacions ou federacions afins.

Exponer propostas & Administracion sobre actuaciéns para o desenvolve-
mento e mellora destas razas.

Xestionar o funcionamento dos libros xenealdxicos e distintivos de calidade,
logotipo 100% raza autéctona das oito razas federadas.

Ser interlocutores dos criadores coa Administracion.

A elevacion do nivel sanitario e zootécnico das stas explotacions asociadas.

O Centro de Recursos Zooxenéticos de Galicia esta situado no Pazo de Fontefiz, en
Coles, Ourense. E a institucién da Xunta de Galicia responsable da elaboracién e
desenvolvemento dos programas de conservacién e fomento de todas as razas autdc-
tonas galegas en perigo de extincion. Desenvolve os programas de conservacion ex
situ (é dicir, fora do ambiente natural) recomendados pola FAO para a preservacion
e mantemento dos recursos xenéticos animais.

Programa ex situ-in vivo, baseado en rabanos fundacionais.

Programa ex situ-in vitro, baseado en bancos de xermoplasma.

Cabe destacar o papel determinante do CRZG na recuperacion das razas bovinas
autoctonas galegas. Nos anos setenta iniciase no Centro o programa de mellora das
entén denominadas razas Morenas do Noroeste, que engloba todas as razas actual-
mente reconecidas no catalogo oficial, tanto as orixinarias de Galicia, e que actual-
mente se cofiecen como Morenas de Galicia (Cachena, Caldeld, Frieiresa, Limid e
Vianesa), como as de Castela e Ledn (Sayaguesa e Alistano-Sanabresa). O traballo
realizado naqueles anos xunto co ambicioso Programa de Recuperacion das Razas
Bovinas Autdctonas de Galicia en Perigo de Extincidn, posto en marcha pola entén
Conselleria de Agricultura, Ganderia e Montes da Xunta de Galicia no ano 1991, foron
as bases fundamentais para a posterior recuperacion destas razas.

A Galina de Mos toma o seu nome do lugar de San Xiao de Mos, en Castro de Rei, Lugo.
O signo mais caracteristico desta raza é a sta crista en chicharo con tres filas lonxitu-
dinais de papilas ou puntos ben definidos, de cor vermella. As perillas son vermellas,
pequenas, de textura fina, lisas e co bordo inferior ben redondeado. Presenta orellas
pequenas, ben pegadas a cara, lisas, de forma lanceolada e de cor vermella. Peteiro
forte, vigoroso e ben curvado. Ollos grandes, redondeados e de cor laranxa escura.



O seu pescozo é esvelto e robusto con esclavina abundante flotando sobre as costas.
Tronco ancho, profundo, longo, lixeiramente inclinado cara a cola. Dorso largo e
caendo lixeiramente cara & cola, poboado de caireis de mediana lonxitude. Peito
ancho, profundo e prominente, de gran capacidade. Cola de pequeno tamano, as
fouces caudais son curtas excedendo lixeiramente as plumas temoeiras que son
largas e superpostas. En angulo de 45° sobre a horizontal. Abdome amplo. As mais
ben pequenas, ben pregadas e cinguidas ao corpo. Zancos fortes, robustos, visibles
e de mediana lonxitude. Tarsos fortes, grosos, de cor amarela, de lonxitude media,
sen plumas e con catro dedos fortes e rectos.

Imaxe 6. Raza Galifia de Mos. Fonte: Avimés

A morfoloxia do galo e a galina son moi similares, salvo naquelas diferenzas propias
do sexo. Asi, a galina presenta crista, perillas e orellas menos desenvolvidas e peito
menos sainte.

En relacion & plumaxe, no galo € de cor leonada cun matiz vermello-caoba claro, con
esclavina e caireis mais claros que o resto do manto, mentres que na galifa a plumaxe
do corpo € leonada, con esclavina de cor leonada intensa. O peso dun galo adulto
oscilaentre os 3,5 e 0 4 kg, mentres que o dunha galifa estimase entre 0s 2,5 e 0 3 kg.

A Galina de Mos criase de maneira tradicional. Cando os exemplares chegan a adultos
crianse en liberdade e aliméntanse a base de cereais e produtos naturais. E unha ave
de aptitude mixta, posle un bo rendemento carnico e unha aceptable producion de
0VOS a0 ano.
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En canto & sua distribucién xeogréfica, a 31 de decem-
bro de 2022, segundo o0 mapa de censos do Ministerio
de Agricultura, Pesca e Alimentacién, a raza atépase
situada en Galicia con 166 ganderias activas no libro
xenealdxico e 21.466 animais.

A entidade reconecida oficialmente como xestora do
libro xenealdxico da raza, mediante o Decreto 149/2011
da Xunta de Galicia, é a Asociacion de Avicultores da
Raza Galifia de Mos (Avimds), constituida no ano 2001.

2.2. Raza Rubia Galega

A raza Rubia Galega debe o seu nome & cor da stia capa e & sta orixe xeogréafica. E a
raza bovina mais identificativa de Galicia. E ddcil, de facil manexo, que se caracteriza
pola stia mansedume e polas slas excelentes calidades maternais. Son animais de
tamano medio, proporcionado, con perfil recto e conformacion propia de aptitude
carnica. A sla capa € uniforme, de cor rubia, trigueira ou canela (capa teixa), con
oscilaciéns que van desde a cor clara (amarela) ata a escura (vermella). Presenta
mucosas rosadas e pezufios e cornos de cor clara, desde a branca rosacea a castafa,
con algun escurecemento nas puntas.

Os animais de raza Rubia Galega estan especializados na producién de carne, sendo
o tipo de producién un becerro novo que se cria mediante lactacion natural, con des-
teta aos 7-8 meses de idade. O seu sistema de explotacién é familiar e tradicional
baseado no pastoreo.

Imaxe 7. Raza Rubia Galega. Fonte: Acruga




En canto & sua distribucion xeografica, a 31 de decembro de 2022, segundo o mapa
de censos do Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion, a raza contacon 1.336
ganderias activas no libro xenealdxico e 32.415 animais.

As explotaciéns féra de Galicia representan apenas un

1,9 % do censo nacional.

A Asociacién Nacional de Criadores de Gando Vacun

Selecto de Raza Rubia Galega (Acruga) fundouse no

ano 1968, é unha entidade colaboradora do Ministerio

de Agricultura, Pesca e Alimentacion (MAPA) para a xes-

tion do libro xenealdxico e o programa de mellora da acruga
raza en todo o Estado. RUBIA GALEGA, A RAZA

2.3. Raza Cachena

O nome desta raza deriva da etimoloxia, dado que «cacheno» significa «pequeno»
en galego. Outros termos que se utilizan para a sta identificacion son «pisca», ben
presentada de cornos, ou «galluda» ou «galleira», simil do apeiro agricola «galla»,
nomeandoas asi «cos cornos moi grandes». Orixinaria do suroeste ourensan, ao final
da sua regresion censual quedou practicamente acantoada na localidade de Olelas,
no concello de Entrimo.

Imaxe 8. Raza Cachena. Fonte: Cachega
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As primeiras referencias escritas desta raza atdpanse na Xeografia Xeral do Reino de
Galicia (Risco, 1936), que a describe como «vaquita liliputiense, rustica, que viven en
libertad en pastoreo constante en las montanas del ayuntamiento de Entrimo y que,
a parte de su diminuta talla, ofrece como signo caracteristico una franja a lo largo de
la cara de coloracidon mds baja que el resto de su capa castano-oscura y unas lineas
negras alrededor de los ojos como si la res, llevase lentas de gruesa montura.»

Esta raza caracterizase por ser animais de reducido tamano, de feito, € a raza espa-
Aola mais pequena, harmonia corporal, gran tamano de cornamenta e expresividade
na cara coa mirada moi viva. A capa é castafa clara, abeld, mais escura na rexién
do pescozo. Nos machos a capa é mais escura. Mucosas nasais e xenitais negros.
Pezunos negros. Escroto nos machos de cor clara con mancha escura distal (ctpula).
Cornos en lira alta de grandes proporcions e seccion circular con pas en ambar e
punta en cor negra.

As cachenas son reprodutoras con moi boas calidades maternais e unha gran facili-
dade de parto. Ademais, a sta aceptable producion leiteira permitelles aleitar as crias
ata a desteta. Ainda que antigamente posuian triplo aproveitamento, traballo, carne e
leite, actualmente a slia orientacion produtiva esté canalizada & producién de carne.

O seu sistema de explotacion € 100 % extensivo, a sUa rusticidade e a sta grande adap-
tacion ao medio fana 6ptima para terreos abruptos e con poucos recursos herbaceos.

En canto & sua distribucion xeografica, a 31 de decembro de 2022, segundo o mapa
de censos do Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion, a raza atdpase situada
principalmente en Galicia, con 163 ganderias activas no libro xenealdxico e 6.029
animais.

A entidade reconecida oficialmente como xestora ==!==

do libro xenealdxico da raza, mediante o Decreto

149/2011 da Xunta de Galicia, é a Asociacion de Cria- CaCtha
dores da Raza Bovina Cachena (Cachega), constituida hsociocian de

no ano 1999. criadores da raza bovina Cachena

A raza Caldela toma o nome da comarca de Caldelas, situada no noroeste da pro-
vincia de Ourense. A raza agrupa animais de perfil ortoide, mediolineos e eumétri-
cos. Presenta unha faneroéptica diferente & das razas existentes nas contornas mais
proximas. A slia capa é negra pecefa, con lina dorsolumbar claro-vermella (liston),
con degradacions de cor nas axilas e bragadas. Ten un temperamento tranquilo que
conduce a unha gran docilidade e, polo tanto, a un bo manexo e a sla consecuente
utilizacion para o traballo.



Imaxe 9. Raza Caldeld. Fonte: Caldega

A sta utilidade principal é a producién de carne, con boas aptitudes para a actividade
motriz. No pasado estivo considerada como a mellor raza de traballo de Galicia. A
raza atopase nas explotacions de caracter familiar e manexo artesanal. Os sistemas
mixtos de estabulacion e pastoreo presiden as férmulas de cria, pero na actualidade
téndese manter os animais no pasto de forma continua. A alimentacion, en funcién
da época do ano, é a base de herba de prado, feos e algunhas raices subministra-
das no periodo de estabulacion, asi como en pastos naturais cando o gando esta en
extensificacién continuada.

En canto a sua distribucion xeografica, a 31 de decembro de 2022, segundo o mapa
de censos do Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion, a raza atopabase
situada en Galicia, con 38 ganderias activas no libro xenealdxico e 1.626 animais.

A entidade reconecida oficialmente como xestora
do libro xenealdxico da raza, mediante o Decreto

149/2011 da Xunta de Galicia, é a Asociacion de Cria- ‘ laldc a
dores da Raza Bovina Caldela (Caldega), constituida

Asociacion de
no ano 1999. criadores da raza bovina Caldeld
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2.5. Raza Frieiresa

A raza Frieiresa toma o seu nome da comarca natural de «As Frieiras», nome equi-
valente a «sabanon» en castelan, o que denota o seu clima; comprende os concellos
da Gudina e A Mezquita, no sueste da provincia de Ourense.

Na actualidade é unha das bovinas galegas que menos censo ten, polo que a sta
recuperacion é mais dificultosa e lenta. O prototipo racial axtstase a animais de
perfil subcéncavo a cdncavo, de tamano mediano a grande e proporcions lonxilineas
cunhatendencia a convexidade nas masas musculares. A capa é castana lavada, mais
escura nos machos e mais clara nos animais novos.

Outra caracteristica que cémpre destacar na raza é o pelo longo da rexion frontal,
guedella, mais abundante nos machos, un trazo dominante que aparece en todos 0s
cruzamentos. E a raza de menor censo das denominadas Morenas Galegas. Na actua-
lidade a sua aptitude é a producion carnica. Estd adaptada perfectamente a climas
extremos, de acordo & slla zona de orixe, con verans moi calorosos e secos e invernos
de temperaturas extremadamente baixas. Animais de facil manexo e mansedume.

O sistema de explotacién é en extensivo totalmente ou semiextensivo, con pastoreo
ditrno e noite na explotacion. Os becerros acompafan as suas nais desde o seu
nacemento.

En canto a sua distribucion xeografica, a 31 de decembro de 2022, segundo o mapa
de censos do Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion, a raza atopabase
situada en Galicia, con 22 ganderias activas no libro xenealdxico e 947 animais.

Imaxe 10. Raza Frieiresa. Fonte: Frieirega
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A entidade reconecida oficialmente como xestora ==!==

do libro xenealdxico da raza, mediante o Decreto o o

149/2011 da Xunta de Galicia, é a Asociacion de FI"1€1["€86
Criadores da Raza Bovina Frieiresa (Frieirega), cons- hsociocion do

tituida no ano 1999. criadores da raza bovina frieiresa

2.6. Raza Limia

Araza Limiatoma o seu nome da comarca da Limia, comarca de gran riqueza agricola
e de recursos pastables, anterior & canalizacion da Lagoa de Antela, que marcaba o
territorio. O feito de estar asentada nun terreo fértil e favorable conferiulle un gran
desenvolvemento corporal e certa superioridade produtiva con relacion a outras
razas locais da Comunidade.

E a raza que alcanza o maior tamafio de todas as razas autéctonas galegas, é consi-
derada o xigante rexional da especie bovina. Agrupa animais hipermétricos no val e
eumeétricos na montana, de proporciéns mediolineas e perfil subcdncavo ou céncavo.
A sUa capa é castana, moito mais escura no terzo anterior e auréola abrancazada ao
redor do focino.

Imaxe 11. Raza Limid. Fonte: Limiaga
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Ainda que no pasado a raza foi explotada pola sua tripla aptitude, na actualidade
mantén a dobre aptitude carne-traballo, co abandono practicamente desta Ultima. E
explotada en réxime extensivo, complementada con explotacions en réxime semiex-
tensivo, con pastoreo dilrno e noite no cortello. A sta producion de carne sobresae
das demais Morenas Galegas, con maior peso ao nacemento e a desteta.

En canto & sua distribucion xeografica, a 31 de decembro de 2022, segundo o mapa
de censos do Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion, a raza atépase situada
en Galicia, con 49 ganderias activas no libro xenealdxico e 1.577 animais.

A entidade reconecida oficialmente como xestora
do libro xenealdxico da raza, mediante o Decreto
149/2011 da Xunta de Galicia, é a Asociacion de Cria- L
dores da Raza Bovina Limia (Limiaga), constituida no 1mlaga
ano 1999. Asociacion de

criadores da raza bovina Limid

2.7. Raza Vianesa

A raza Vianesa toma o seu nome da capitalidade (Viana do Bolo) da stia comarca de
orixe, O Bolo, que se sitlia no oriente da provincia de Ourense.

Desde o punto de vista morfoldxico, a raza Vianesa mostra un gran equilibrio, dado
que se trata de animais encadrados dentro dunha equilibrada proporcionalidade cor-
poral e formato medio, o que se traduce nun conxunto harmaénico. Aptitude dinamé-

Imaxe 12. Raza Vzanesa Fonte: Vianega




Xena, o que lle permite percorrer grandes distancias en busca de pastos en grandes
explotacions extensivas. Capa castaia con expresidons mais escuras nos touros e
mais claras ou louras nos becerros. E caracteristico da raza tanto as abundantes
formacions pilosas e colgantes sobre a fronte, denominadas « guedellas», como no
pavillon auricular, denominados «pendentes».

As calidades propias de todas as razas rusticas, perfectamente adaptada ao medio
montanoso e as particularidades climaticas, hailles que sumar as stas boas calidades
maternais, principalmente a producion leiteira, sendo a maior produtora lactea das
Morenas Galegas, que se traduce nun alto ritmo de crecemento nos becerros. Non
existe atripla aptitude de outrora, senén que na actualidade é a producién carnica en
réxime extensivo puro e/ou con suplementacién de cereais e herba seca.

En canto a sua distribucion xeografica, a 31 de decembro de 2022, segundo o mapa
de censos do Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion, a raza atépase situada
en Galicia, con 56 ganderias activas no libro xenealoxico e 2.958 animais.

A entidade reconecida oficialmente como xestora

do libro xenealdxico da raza, mediante o Decreto | | | | |
149/2011 da Xunta de Galicia, é a Asociacion de Cria- V.
dores da Raza Bovina Vianesa (Vianega), constituida 1aﬂ€ga

Asociacion de
no ano 1999. criadores da raza bovina Vianesa

O nome daraza Cabra Galega ten a siia orixe en Galicia. A adaptacion da raza s con-
dicidons especiais da orografia e a climatoloxia galegas outorgoulle as caracteristicas
que mantén na actualidade.

Caracterizase por ter un tamafo medio de gran dimorfismo sexual. A sta cabeza é
pequena, ollos grandes e expresivos e unhas orellas de tamano medio a pequeno, asi
como a presenza de cornos en arco cara a atras nas femias e en caracol nos machos.
A capa é de cor uniforme, de cor caoba ou encarnada, con distintas tonalidades,
desde o rubio ata o retinto.

A raza criase nun sistema extensivo-semiextensivo aproveitando os pastos nas
zonas montanosas de dificil acceso. Normalmente agripanse nas explotacions
familiares, nas que con frecuencia conviven con outras especies gandeiras, princi-
palmente con ovino.

En canto a sua distribucion xeografica, a 31 de decembro de 2022, segundo o mapa
de censos do Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion, a raza atopabase
situada en Galicia, con 55 ganderias activas no libro xenealdxico e 1.342 animais.



Imaxe 13. Raza Cabra Galega. Fonte: Capriga

A entidade reconecida oficialmente como xestora do
libro xenealdxico da raza, mediante o Decreto 149/2011
da Xunta de Galicia, é a Asociacion de Criadores da Raza
Cabra Galega (Capriga), constituida no ano 2010. Asociacién de gandeiros da

raza Cabra Galega

apriga

2.9. Raza Cabalo de Pura Raza Galega

O Cabalo de Pura Raza Galega € unha raza extremadamente rustica, adaptada e
adaptable &s condicions meteoroldxicas moi adversas. Non necesita unha alimenta-
cién especial, é capaz de manterse e reproducirse unicamente con maleza e arbustos.

Caracterizase por ser animais de perfil recto ou subcdncavo, elipométricos e de pro-
porciéns sublonxilineas. Tenen a cabeza proporcionada, con fronte ancha e plana,
presenta un abundante topete. Orellas pequenas e pilosas, ollos grandes, vivos e
expresivos. Presentan capa negra ou castana.

O seu sistema de explotacion é extensivo nun 75 %, pastoreo e alimentacion non
controlados. Os cabalos estan soltos na sla maior parte por montes vecinais, ou
grandes explotaciéns nas partes menos explotables destes.
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Imaxe 14. Cabalo de Pura Raza Galega. Fonte: Puraga

En canto a sua distribucion xeografica, a 31 de decembro de 2022, segundo 0 mapa
de censos do Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion, a raza atépase situada
en Galicia, con 291 ganderias activas no libro xenealdxico e 2.098 animais.

A entidade reconecida oficialmente como xestora do libro
xenealoxico da raza, mediante o Decreto 149/2011 da
Xunta de Galicia, € a Asociacion de Criadores do Cabalo
de Pura Raza Galega (Puraga), constituida no ano 2005.

A raza mantén unha das tradiciéns mais famosas e espec-
taculares de Galicia, «A rapa das bestas».

d caboko de Pura Razo Golega

2.10. Raza Ovella Galega

A raza Ovella Galega agrupa animais de pequeno tamano, de perfil recto e propor-
ciéns medias. Son de proporciéns equilibradas, latidos e de cor branca ou negra. A
sUa cabeza é pequena, cara alongada e estreita, focino fino e orellas de tipo medio e
horizontais. Xeralmente as femias estan desprovistas de cornos, e, se o0s tefen, son
rudimentarios. Os machos adoitan telos en forma de espiral dobre.

Debido a sua rusticidade confirelle unha perfecta adaptacion a orografia e climato-
loxia de Galicia, polo que é unha verdadeira especialista en aproveitar os recursos
naturais do agro galego.
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Imaxe 15. Raza Ovella Galega. Fonte: Asovega

En canto & sua distribucion xeografica, a 31 de decem-
bro de 2022, segundo o0 mapa de censos do Ministerio de
Agricultura, Pesca e Alimentacién, a raza atépase situada
en Galicia, con presenza de 95 ganderias activas no libro
xenealdxico e 5.385 animais.

A entidade reconecida oficialmente como xestora do

libro xenealdxico da raza, mediante o Decreto 149/2011 SOVC
da Xunta de Galicia, € a Asociacién de Criadores da Raza Keociacion de uiadores de
Ovella Galega (Asovega), constituida no ano 2000. raza Ovella Galega

2.11. Raza Porco Celta

A raza Porco Celta toma o seu nome do tronco orixinario, o Tronco Celta. Agrupa ani-
mais de tamafo grande, que se caracterizan pola sUa gran rusticidade, cun sistema
6seo e muscular moi desenvolvido, o que lle confire boas aptitudes para a marcha.
Os seus andares destacan polo pronunciado acaneo. Poste unha cabeza moi volu-
minosa, ancha e alongada. As suias orellas grandes e caidas sobre os ollos constitien
unha condicion singular da raza.

Presenta un corpo longo e estreito co dorso arquexado e a cruz dos cadris caida.
As suas extremidades son longas e ben desenvoltas, caracterizadas por ter o terzo
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anterior mais forte que o posterior, de maneira que se fala de xamdns en forma de
violin pola stia forma alongada e aplanada.

Segundo a cor da capa, podemos distinguir tres variedades:

Santiaguesa, de capa branca.

Carballina, con manchas de cor negra brillante que, en ocasiéns, chegan a cubrir
case todo 0 seu corpo; tameén existen exemplares con manchas de cor cobreada.

Barcina, pintada con lunares de cor agrisada. Criase en explotacions de réxime
extensivo ou semiextensivo.

A sla alimentacién baséase en racions balanceadas de mesturas de cereais (millo,
cebada, soia, trigo...), complementadas co aproveitamento dos recursos naturais
(matogueira, herba, castanas, landras...), asi como con froitas e hortalizas (patacas,
remolacha, mazas...).

Imaxe 16. Raza Porco Celta. Fonte: Asoporcel

En canto a sta distribucion xeografica, a 31 de decembro de 2022, segundo o mapa de
censos do Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacién, a raza atopabase situada en
Galicia, con presenza de 140 ganderias activas no libro xenealoxico e 3.912 animais.

A entidade reconecida oficialmente como xestora do

libro xenealdxico da raza, mediante o Decreto 149/2011 (‘@,' ASOPORCEL
da Xunta de Galicia, é a Asociacion de Criadores da Raza A POREIA e
Porcina Celta (Asoporcel), constituida no ano 1999.

B s



Ante a demanda do sector produtor destas razas de obter unha diferenciacion clara
de calidade respecto doutros produtos existentes no mercado e co obxectivo de que
os consumidores as identifiquen claramente e facilitar a stia comercializacién, nace no
ano 2013 o logotipo 100% Raza Autdctona, impulsado polo Ministerio de Agricultura,
Pesca e Alimentacion e regulado polo Real decreto 505/2013. O logo ten dous formatos:

Xenérico (negro) para campanas de promocion.

Especifico de cada especie de raza autdctona reconecida no Catalogo Oficial
de Razas de Gando de Espana. A cor da marca xenérica de raza autéctona
utilizarase sempre en negro. Para cada especie existe unha cor determinada
que a identifica e & vez a distingue do resto de especies. Establécense dous
criterios para aplicar a cor &s marcas por especie, unha versién monocroma-
tica e unha versién bicromatica.

En cada un dos pregos de condicions para a utilizacion do logotipo 100%, especifi-
canse cales son os produtos da raza admitidos, asi como a sua descricion e forma
de presentacion. A continuacion mostranse os selos das razas autéctonas galegas
na version bicromatica.

DE MOS

VIANESA CABRA CABALO DE PURA OVELLA
GALEGA RAZA GALEGA GALEGA



3. Indicacions xeograficas protexidas

Os produtos cunha indicacion xeografica protexida (IXP)
posuen algunha calidade determinada, reputacion ou outra
caracteristica que se pode atribuir & sta orixe xeografica, e
que, polo menos, unha das suas fases de producion, transfor-
macién ou elaboracion se realiza na zona xeografica definida
da que toma o seu nome.

Os produtos recollidos baixo esta denominacion estan protexidos polo Regula-
mento (UE) 1151/2012 sobre os réximes de calidade dos produtos agricolas e
alimenticios, que garante o cumprimento duns requisitos superiores aos esixidos
para o resto dos produtos convencionais. Unha vez que unha IXP esta inscrita no
rexistro da Unién Europea, goza dos dereitos de propiedade intelectual, asi como
do maximo recofiecemento en materia de calidade e singularidade dun produto
agroalimentario unico.

A xestion dunha IXP é realizada por unha entidade denominada Consello Regulador,
no que estan representados os operadores rexistrados, e debe dispoier da previa
autorizacion do Ministerio de Agricultura, Alimentacion e Pesca nos termos previstos
regulamentariamente. Todos os requisitos que debe cumprir un produto procedente
dunha IXP estan establecidos nun documento normativo, denominado prego de
condiciéns.

Galicia conta con tres indicacions xeograficas protexidas na categoria de carne fresca
(e miudos) e unha na categoria de produtos carnicos.

A IXP Capédn de Vilalba, rexistrada no ano 2017, ampara a carne dos machos da
especie Gallus domesticus castrados cirurxicamente antes de alcanzar a madurez
sexual. As aves son da raza autdctona Galina de Mos ou de estirpes que tefien como
trazo comun con esta a sUa rusticidade, o que permite a sla cria ao aire libre nas
condiciéns climaticas da zona.

Os capons son sacrificados a unha idade minima de 150 dias despois dun periodo de
cria e engorde tras a castracion de, polo menos, 77 dias. Para o caso particular da
variante tradicional «Capdn de Nadal», que se comercializa durante a época do Nadal,
aditaidade minima &, polo menos, de 210 dias. A ceba, fase final de engorde, faise en
recinto confinado e dura polo menos 25 dias. O canal presenta cor perlada-amarelada
e unha pel fina e flexible. Debe pesar, como minimo, 2,5 kg. Este peso minimo subira
ata 4 kg no caso particular dos capdns de Nadal.



A zona xeografica de cria, sacrificio e procesamento dos
capons amparados por esta IXP queda limitada aos con-
cellos de Muras, Xermade, Vilalba, Abadin, A Pastoriza,

(r’“ﬂ' y Guitiriz, Begonte, Cospeito e Castro de Rei, que conforman
rW a comarca denominada Terra Cha, na provincia de Lugo.
A carne de capon comercializada baixo o amparo da IXP
Capon de Vilalba deberé levar, en cada unidade de venda,
INDICACION XEOGRAFICAPROTEXIDA  nha etiqueta propia da indicacidon xeogréfica (contraeti-
Imaxe 17. Logotipo oficial  queta), de codificacion alfanumérica e numeracion corre-

da IXP Capén de Vilalba lativa, utilizada baixo a supervisién do érgano de control,
co logotipo oficial da IXP.

Tanto na etiqueta que utilice cada operador como na contraetiqueta propia da IXP
figurara obrigatoriamente a mencion Indicacién Xeografica Protexida Capoén de
Vilalba. Ademais, na etiqueta figurara o logotipo da UE que identifica os produtos que
se benefician dunha IXP. Os capons da tipoloxia «Capdn de Nadal» complementaran
a sUa etiqueta con esa mencién.

O seu 6rgano de xestion é a Asociaciéon de Criadores de Capdn de Vilalba.

A TXP Ternera Gallega iniciou o seu labor de control e promocién en 1989, e foi reco-
Aecida en 1996 pola Unidn Europea. Dentro da sUa categoria, é a principal en canto
& producién e comercializacién certificadas. Ampara a carne procedente das razas
Rubia Galega, Morenas Galegas, asi como dos cruzamentos entre si e coas seguintes
razas carnicas, Asturiana de los Valles, Limusina e Rubia de Aquitania. Tamén son
aptos os cruzamentos de machos de calquera das razas anteriores con femias das
razas Frisoa e Pardo Alpina. Segundo a idade, a alimentacién e o sistema de produ-
cién antes do sacrificio distinguense os seguintes tipos de animais que dan lugar &
categoria comercial homonima:

a) Tenreira galega: animais que se destetan a diferentes idades e que se sacrifican
con menos de doce meses, e que a base da sUa alimentacién son as forraxes e
os concentrados autorizados polo Consello Regulador. A sta carne presenta unha
cor de rosa a vermella suave, con graxa de cor branca anacarada e distribucion
homoxénea, musculo de gran fino e de consistencia firme.

b) Tenreira galega suprema: animais que se crian en explotacions con vacas nais
e que tiveron un periodo minimo de lactacion materna de sete meses. O seu
sacrificio realizase antes dos dez meses. A sta carne ten unha cor de rosa clara
avermella, con graxa que vai desde unha cor branca anacarada a unha amarela
suave e de textura cremosa, con gran fino e de consistencia firme.



Establécese o uso dun distintivo especifico para a carne da categoria Tenreira
galega suprema que proceda da raza Rubia Galega.

c) Anello: animais que se sacrifican con mais de doce meses e menos de dezaoito.
A sta carne ten unha cor que vai desde a vermella suave & vermella intensa, con
graxa de cor branca anacarada cun ton amarelo suave. O musculo é de consis-
tencia firme e magro.

RAGALL, A sla zona xeografica de producion e elaboracién
& < abrangue a totalidade do territorio de Galicia. A base
S da alimentacion do gando nas explotaciéns tradicionais
de cria é a lactacion materna complementada con ali-
mentos propios das explotacions (millo, nabos e pata-
cas), forraxes e pensos autorizados. Nas explotaciéns
W O de ceba a alimentacién baséase en forraxes secas ou

CEOGRI’S\ frescas e concentrados a base de cereais autorizados
polo Consello Regulador.
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Imaxe 18. Logotipo oficial
IXP Ternera Gallega Todos o0s canais, pezas e porcions levan para a staiden-
tificacion e rastrexabilidade etiquetas que se aplican ao
produto en cada fase de elaboracion (sacrificio, despezamento e/ou fileteado). Estas
etiquetas son de distintas cores segundo a categoria amparada e contefnen, ademais
das mencions obrigatorias, as seguintes: identificacion e logotipo de Ternera Gallega,
logotipo europeo das IXP e datos da rastrexabilidade. Ademais das etiquetas, cada
medio canal vai acompanado dun documento que achega informacién sobre a explo-
tacién de procedencia, identificacién e tipoloxia do animal, idade ao sacrificio, clasifi-
cacién e peso do canal, matadoiro e data de sacrificio.

A carne picada ou carne procesada elaborada a partir da carne de vacun amparada
pola IXP podera ser comercializada en envases que utilicen a mencion «elaborado
con IXP Ternera Gallega», sempre que a carne certificada constita a Unica carne no
produto final.

INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA
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Imaxe 19. Etiquetas IXP Ternera Gallega segundo a categoria

O seu 6rgano de xestién é o Consello Regulador das IXP de Carne de Vacun de Galicia.



A IXP Vaca e Boi de Galicia rexistrase no ano 2017 nunha actuacién pioneira do Con-
sello Regulador de Ternera Gallega que optou por certificar tamén a carne de vacun
maior. Ampara a carne fresca (e miudos) procedente de vacas e bois das principais
razas existentes en Galicia: Rubia Galega, Morenas Galegas (Cachena, Caldel4, Friei-
resa, Limia e Vianesa), Asturiana de los Valles, Limusina, Rubia de Aquitania, Frisoa
e Pardo Alpina, xa sexa en pureza ou cruzadas entre si.

Segundo o0 sexo, a idade e o sistema de producién antes do sacrificio, distinguense os
seguintes tipos de animais que dan lugar a categoria comercial homonima.

a) Vaca:femia que tivo polo menos unha xestacion antes do sacrificio. Presenta
unha carne de cor vermella a vermella cereixa, marmoreada e cun entrefe-
brado fino, con graxa de cor entre branca cremosa e amarelada, de textura
firme e gran consistente ao tacto.

b) Boi: macho castrado antes do ano de vida e que supera os 48 meses de
idade ao sacrificio. A stia carne é de cor vermella a vermella purpura, cun
marcado entrefebrado, graxa de cor entre branca anacarada e amarela, de
textura firme e gran consistente ao tacto.

Tanto na carne procedente de vaca ou boi poderase utilizar a mencion «seleccion» na
etiqueta, que destaquen polo seu entrefebrado e graxa de cor amarela alaranxada,
sempre que 0s canais presenten unha conformacion E, U e R e que o grao de engra-
xamento sexa 5 e 4 (excepto 4-).

O nacemento, cria e engorde, asi como o sacrificio dos animais, o despezamento
dos canais e a maduracién, realizaranse na totalidade do territorio de Galicia para
preservar a especificidade e controlar as condiciéns de obtencién do produto e a sta
rastrexabilidade.

A alimentacién das reses ao longo da sua vida produtiva baséase no pastoreo, no
consumo de forraxes en fresco (herba e cereais) e conservadas (silo de herba, silo
de millo e feo) e no aproveitamento doutros recursos propios das explotacions (sobre
todo cereais, patacas e nabos), que se complementaran, de ser necesario, con palla
e pensos compostos. As forraxes empregadas procederan da drea xeografica da IXP
polo menos nun 80 %.

O sistema de producion predominante € o semiextensivo, dada a sia compatibili-
dade coa orografia galega, asi como co grao de parcelamento e o minifundismo das
explotaciéns. As reses habitualmente, durante o dia, saen pacer e durante a noite
estabulanse, aproveitando para complementar a sta racién alimenticia.



Debido a que a maduracion forma parte do proceso de obtencion da carne amparada
pola IXP, fixanse uns periodos minimos en funcion das distintas pezas e 0s seus Usos
comerciais:

Lombo: periodo minimo de maduracion de quince dias, desde o sacrificio.

Pezas destinadas a fileteado e & venda ao corte ao consumidor (excepto
lombo): periodo minimo de maduracién de sete dias, desde o sacrificio.

Pezas destinadas a uso como ingrediente en produtos elaborados: non se
esixe un periodo minimo de maduracion.

v Todos os canais, pezas e porcions levan para a sta
identificacion e rastrexabilidade etiquetas que se apli-

can ao produto en cada fase de elaboracién (sacrifi-
cio, despezamento e/ou fileteado). Estas etiquetas son
de distintas cores segundo a categoria amparada, e,
se corresponde, poderan incluir o termo «seleccion».

Vaca Galega

[]
Boi Galego Por outra banda, as etiquetas contefien, ademais das
INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA mencidns obrigatorias, as seguintes: identificacion e
Imaxe 20. Logotipo oficial logotipo da IXP Vaca e Boi de Galicia, logotipo europeo
IXP Vaca e Boi de Galicia das IXP e datos de rastrexabilidade.
INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA
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Imaxe 21. Etiquetas IXP Vaca e Boi de Galicia segundo a categoria

O seu 6rgano de xestién é o Consello Regulador das IXP de Carne de Vacun de Galicia.

A IXP Lacén Gallego nace no ano 20071, ampara o produto obtido dos lacéns ou extre-
midades dianteiras dos porcos das razas Celta, Large White, Landrace, Duroc e 0s seus
cruzamentos entre si. Acéptase o cruzamento coas razas Blanco Belga e Pietrain, de
probada aptitude carnica, sempre que intervenan nunha proporcién inferior ao 25 %.

O lacon galego é o produto obtido dos lacdns ou extremidades dianteiras do porco,
cuxo proceso de elaboracion comprende as seguintes fases: salgado, lavado, asen-

123456 A



tamento e secado ou curacion. A totalidade do proceso durard un minimo de trinta
dias. Exteriormente ten forma redondeada, de aspecto limpo e firme, e a sta textura &
firme ao tacto. Preséntase enteiro, conservando a pel e o pezufio, pero sen 0s cascos.
Pesa un minimo de 3 kg e un maximo de 5,5 kg.

A carne ten unha cor que vai desde a rosa a vermella purpura, con limitada presenza
de graxa, que forma un lixeiro veado distribuido por toda ela. A mastigacion presenta
sensaciéon semidura, con aroma suave e agradable, e un sabor pouco salgado, con
retoques lixeiramente doces. A graxa ten unha untuosidade variable e cor abran-
cazada, é aromatica e de sabor agradable. Segundo a alimentacion recibida polos
animais, distinguense as seguintes clases de lacons:

Lacdn galego tradicional: aqueles que proceden de porcos alimentados tradi-
cionalmente (a base de cereais, landras, castainas e tubérculos), como minimo
nos tres ultimos meses da sUa vida.

Lacon galego: aqueles que proceden de porcos alimentados con pensos auto-
rizados.

A sta zona xeografica de producién e elaboracion abrangue a totalidade do territorio
da Comunidade Auténoma de Galicia.

O lacon amparado levara un precinto expedido polo Consello Regulador, numerado
correlativamente, coa mencion «CRDE Lacon Gallego», e co logotipo da denomina-
cién, unha contraetiqueta expedida polo Consello Regulador, numerada correlativa-
mente e co logotipo da denominacion, unha etiqueta comercial que relina os requisi-
tos establecidos polo Consello Regulador e que estea aprobada previamente por este.

INDICACION Lacon Gallego Lacon

3 Tradicional Gallego
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Imaxe 22. Logotipo oficial Imaxe 23. Etiquetas IXP Lacon Gallego segundo a categoria

IXP Lacdn Gallego

O seu 6rgano de xestion é o Consello Regulador da IXP Lacén Gallego.



4. Producion gandeira ecoldxica

A producién gandeira ecolodxica atdpase regulada polo Regulamento (UE) 2018/848.
E un sistema de producion que proporciona alimentos da maxima calidade a través
das técnicas mais respectuosas co ambiente, para evitar o uso de produtos quimicos,
respectar e conservar o medio e a contorna natural, e aplicar normas esixentes sobre
o benestar animal.

Certificar unha explotacion gandeira como ecolodxica supén un valor engadido & pro-
ducién ao ofrecer alimentos saudables e de alta calidade nutritiva e organoléptica,
ademais de contribuir ao desenvolvemento sustentable do medio rural. Os principios
da ganderia ecoloxica son:

Estar ligada ao solo, é dicir, ten que disponer de terras de pasto ou cultivo para
obter a maior parte dos alimentos dos animais.

Todos os animais deben criarse cumprindo a mesma normativa, non se per-
mite a cria simultanea ecoldxica e convencional.

Os animais seran preferiblemente de razas autdctonas debido & sta maior
adaptacion as condiciéns locais, o seu valor de cria, a sUa vitalidade e a sta
resistencia as enfermidades ou aos problemas de saulde.

A alimentacién debe ser equilibrada e axustada &s necesidades dos animais.
Os alimentos procederan de cultivo ecoldxico e preferentemente da propia
explotacién. Os mamiferos na etapa de cria alimentaranse basicamente de
leite natural, preferiblemente materna.

A prevencion de enfermidades baséase na seleccion das razas e as estirpes,
o alimento administrado, o manexo e unha estabulacion axeitada. En caso de
precisar tratamento, darase prioridade & fitoterapia e & homeopatia.

A reproducion dos animais sera por métodos naturais, estando autorizada a
inseminacion artificial.

Benestar animal, factor clave na ganderia ecolodxica, baseado na aplicacion de
esixentes normas respectuosas coas condutas e comportamentos das distin-
tas especies e razas.

Imaxe 24. Logotipo ecoldxico da Unién Europea



O organo encargado do control e certificacion das produciéns
ecoloxicas en Galicia é o Consello Regulador de Agricultura Eco-
l6xica de Galicia (Craega).

S
\

CONSELLO REGULADOR DA
VJIX01093 VHNLINJIMOV

Imaxe 25. Selo do Consello Regulador de Agricultura Ecoldxica

CR EGA de Galicia (Craega)

5. Artesania alimentaria

A artesania alimentaria de Galicia, regulada polo Decreto 174/2019, definese como a
actividade de elaboracién, manipulacion e transformacion de produtos alimentarios
que, cumprindo os requisitos que establece a normativa vixente, estan suxeitos a
unhas condicions durante todo o seu proceso produtivo que, sendo respectuosas
co ambiente, garantan as persoas consumidoras un produto final individualizado,
seguro desde o punto de vista hixiénico-sanitario, de calidade e con caracteristicas
diferenciais, obtido grazas as pequenas producions controladas pola intervencion
persoal da artesa ou do artesan.

' ARTESANIA
a. ALIMENTARIA
Imaxe 26. Distintivo identificador dos produtos artesdns

O decreto anterior define a figura do/a artesan/a alimentario/a e as empresas arte-
sanais da seguinte maneira:

Artesan/a alimentario/a: é a persoa que realiza unha actividade de artesania
alimentaria e que obtivese a correspondente carta de artesan/a alimentario/a.

Empresas artesanais alimentarias: son aquelas que realizan unha actividade
artesanal alimentaria a través de procesos de elaboracién que dean lugar a
un produto final individualizado, respectuoso co ambiente e con caracteristi-
cas diferenciais, nas cales a intervencion persoal do/a artesan/a constitle un
factor predominante.



No anexo I do Decreto 174/2019 establécese a relacion inicial de actividades artesa-
nais. Estan ordenadas en dezaseis grupos de actividades. O grupo dous é o dedicado
& elaboracion de derivados carnicos: embutidos, salgados, afumados, adobados, con-
servas carnicas e patés.

Através da Orde do 16 de febreiro de 2020, no seu anexo V, aprébase a norma técnica
dos derivados carnicos artesans. Nela especificanse, entre outros, os seguintes puntos:
Os produtos derivados carnicos aos que se lles pode aplicar esta norma técnica.

= Derivados carnicos tratados pola calor: esterilizados, pasteurizados, trata-
mento térmico incompleto.

» Produtos carnicos non tratados pola calor: curado-madurados, delourados,
derivados carnicos marinados-adobados, derivados carnicos en salmoira,
non sometidos a tratamento.

No caso do lacon artesan elaborado en Galicia debe estar certificado baixo a
Indicacion Xeografica Protexida Lacon Gallego.

Os produtos elaborados con ingredientes que se someteron a unha esmerada
seleccion e a un coidado proceso de elaboracién, que dan como resultado un
produto de calidade superior, débense clasificar na categoria comercial extra.

As materias primas autorizadas.

Os procesos de elaboracion.

As préacticas autorizadas e prohibidas.
As posibilidades de mecanizacion.

O limite maximo de producién artesanal.

A presentacion e 0s envases.
Ademais da denominacion xenérica «Artesania Alimentaria», establécense outras
duas identificaciéns.

Produtos artesans caseiros ou produtos artesans de casa: son aqueles pro-
dutos que utilicen como base fundamental as materias primas procedentes
dunha explotacion agraria a que estea ligada a empresa artesanal responsable
do produto.

ARTESANIA

a' ALIMENTARIA
[

DA CASA

Imaxe 27. Distintivo identificador dos produtos artesdns da casa



Produtos artesans de montafa: son os produtos artesanais elaborados por
empresas artesanais alimentarias radicadas en zonas cualificadas como «de
montana» de acordo co que establece a normativa da Unién Europea.

ARTESANIA

a' ALIMENTARIA
o

DE MONTANA

Imaxe 28. Distintivo identificador dos produtos artesdns de montana

Coaregulacion da artesania alimentaria preténdese recofecer e fomentar os valores
econdémicos, culturais e sociais que esta representa mediante a preservacion das
empresas artesanais que elaboran produtos alimentarios de maneira tradicional, asf
como a estimulacion da creacion de novas empresas neste ambito.

0 drgano consultivo, asesor e de participacion en materia de artesania alimentaria é
o Consello Galego de Artesania Alimentaria.

No caso de operadores da Comunidade Autdbnoma, o control oficial realizarao a Axencia
Galega da Calidade Alimentaria (Agacal).

6. Produtos carnicos singulares

Galicia pode presumir de ser un territorio cunha arraigada tradicion na elaboracién de
produtos carnicos. Aos mais habituais Unese unha serie de produtos caracterizados
pola sla singularidade, marcada fundamentalmente pola sta vinculacién territorial
e polo uso de procedementos tradicionais de elaboracién que foron transmitidos de
xeracion en xeracion. Tefien unha grande aceptacion entre o consumidor debido as
sUias excepcionais caracteristicas sensoriais, derivadas da tradicion e da calidade da
materia prima.

Son, en xeral, produtos pouco estandarizados, que poden variar as suas caracte-
risticas finais en funcién da localidade de elaboracién e, mesmo, se poden atopar
peculiaridades ligadas a un elaborador en particular.

A continuacion detallanse alguns destes produtos carnicos, as veces, grandes desco-
Aecidos e que merece a pena promocionar, tanto polo seu valor gastronémico como
polo seu valor tradicional.



6.1. Androlla galega

A androlla galega é un produto carnico resultante da mestura de costela (minimo
90 %) e coiros de porco, adobada con sal, allo, pemento doce e picante e, opcional-
mente, sal e ourego, embuchada en tripa grosa de porco ou vacun, e posteriormente
sometida a un proceso de afumadura con lena de carballo (Quercus robur L.), durante
polo menos 10 horas, e cun curacién minima de 5 dias en condiciéns optimas de
temperatura e de humidade relativa.

Visualmente presenta un aspecto heteroxé-
neo, definido pola forma da tripa, coa textura
e rugosidades propias desta. O seu tamano
e peso pode oscilar entre os 200 g ata 1 kg
debido a que a tripa na que se embuche é natu-
ral e non calibrada. Presenta unha cor verme-
lla intensa, definida fundamentalmente pola
materia prima e os condimentos. Ao corte pre-
senta un aspecto heteroxéneo e non ligado. A
sUa textura non é homoxénea, dependendo da Imaxe 29. Androlla galega
porcion que se deguste.

O seu consumo realizase logo da sta coccion. A androlla adoitase comercializar cria
e de forma individual. A forma mais tradicional de cocifala é cocida, para iso ponse a
quentar en auga fria; e cando empeza a ferver, baixase a coccion a lume medio-baixo,
deixandoa cocinar durante aproximadamente unha hora e media. Ao cocela e para
que non rebente, nalguns lugares, tefien como costume envolvela durante a coccion
nun pano de algodén ou nunha bolsa de plastico resistente a calor. Outra forma de
preparala é asala nas brasas, regada con vifio tinto e envolta en papel de aluminio
durante uns corenta minutos.

A sUia zona tipica de elaboracién é o leste das provincias de Ourense e Lugo, hai que
destacar principalmente os municipios de Viana do Bolo (Ourense) e Navia de Suarna
(Lugo), onde cada ano celebran unha festa gastronomica dedicada a este produto,
ambas declaradas de Interese Turistico de Galicia.

6.2. Botelo galego

O botelo, cofiecido tamén como «butelo», € un embutido elaborado con costela de
porco (minimo 70 %) e despezamentos, como coiros, soa, magro, 6sos da cabeza e
outros 6sos con carne, estes Ultimos nunca poden supofier mais do 15 % do total,
adobado con sal comun, pemento doce e picante, allo e, opcionalmente, sal e ourego
e, posteriormente, embuchado en cegos, estomagos ou vexigas de porco. Na afuma-
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dura emprégase lena de carballo (Quercus robur L.) durante polo menos 30 horas. O
proceso de curacion é de 7 dias como minimo en condicions dptimas de temperatura
e humidade relativa

A sla forma vén definida polo tipo de tripa uti-
lizado, ovalada no caso dos cegos, e en forma
de bolso no caso dos estémagos ou vexigas.
Debido & que a tripa é natural e non calibrada,
0 seu peso pode oscilar entre 0,5 kg e 2 kg, no
caso dos cegos e vexigas, e entre 1 kg e 5 kg
no caso dos estémagos. Presenta unha cor ver-
mella intensa, definida fundamentalmente pola
materia prima e os condimentos. Ao corte pre-
senta un aspecto heteroxéneo e non ligado. A
Imaxe 30. Botelo galego slia textura non é homoxénea, dependendo da
porcion que se deguste.

O seu consumo realizase previa coccion. O botelo additase comercializar cru e de
forma individual. A forma mais tradicional de cocinalo é cocido, para iso ponse a
quentar en auga fria, e cando empeza a ferver, baixase a coccién a lume medio-
baixo, deixandoo cocifar durante dlas horas e media, ainda que o tempo depende
do tamano. Do mesmo xeito que a androlla, para que non rebente, nalgins lugares
tenen como costume envolvelo durante a coccion nun pano de algodon ou nunha
bolsa de plastico resistente a calor.

A slia zona tipica de elaboracion é o leste das provincias de Ourense e Lugo, desta-
cando os municipios do Barco de Valdeorras (Ourense) e A Fonsagrada (Lugo), onde
cada ano celebran unha festa gastronémica dedicada a este produto, ambas decla-
radas de Interese Turistico de Galicia.

Na zona da Fonsagrada é comun utilizar a denominacion «butelo» para nomear este
embutido mentres que na zona do Barco de Valdeorras € mais usual o vocabulo
«botelo». Nesta uUltima comarca tamén fan unha diferenciacion de nome segundo a
tripa na que se embuche, «botelo» o que se elabora con estomago e «pigureiro» o
que se embuche no cego.

6.3. Chourizo galego

O chourizo galego € un embutido cru-curado e afumado, que se elabora con magro
(procedente das extremidades, lombo, partes nobres e toucino entrefebrado, exentos
de tecidos tendinosos) e graxa de porco, picados en anacos de 8-14 mm aproxima-
damente. Addbase con sal, pemento doce e picante, allo e especias naturais, opcio-
nalmente pddese empregar loureiro e ourego, asi como azucres e outros aditivos
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autorizados. O embuchado realizase en tripa natu-
ral de porco (intestino delgado) ou tripa artificial de
coladxeno. Posteriormente sométese a un proceso
de afumadura, que se realiza con leha da variedade
Quercus robur L., durante un periodo minimo de 2
dias, para pasar a ultima fase do proceso de elabo-
racion, a curacién, cun tempo minimo de 5-7 dias.
Esta Gltima fase a unha temperatura de 10-14 °Ce
humidade relativa de 65-85 %.

A vista presenta forma cilindrica, cunha lonxitude
de aproximadamente 12 a 18 cm. Presenta unha
cor vermella escura con aspecto rugoso, debido a
adaptacién da tripa & pasta durante o proceso de
curacién. Unha caracteristica fisica identificativa
do chourizo galego ¢é a sta atadura con cordon con
béla intercalada. Ao corte presenta un aspecto liso
e ben ligado.

O seu consumo é cru, frito, cocido ou asado, en fun- - : ;
cion do grao de curacion. Imaxe 31. Chourizo galego

6.4. Chourizo de cebola

O chourizo de cebola, tamén chamado «ceboleiro», é tipico principalmente da pro-
vincia de Ourense. E un embutido elaborado con distintas partes do canal do porco,
papada, recortes de toucifio entrefebrado e carnes sangradas; tamén se pode utilizar
o diafragma e a carne do pescozo e faceiras, a que se lles engade cebola picada, de
ai 0 seu nome. Como adobo engadese & mestura sal comun, allo e pemento doce e
Slgipete, e, OPC|onalmente, pode;e empregar lpurelro T 'ia._;_-'-,;', _: ""? ,
g0, asi como outros condimentos autorizados. - "‘.,
Enchese en tripa natural grosa e, posteriormente, A K
someétese a un proceso de afumadura, durante un
periodo minimo de 2 dias, e a un proceso de cura-
cién cunha duracién minima de 5-7 dias. Nalgunhas
zonas tamén se engade xunto coa cebola polpa de
cabaza na sua elaboraciéon. Tamén existe a variante
na que so6 se utiliza polpa de cabaza, e que reciben
o0 nome de «chourizos de cabaza ou cabaceiros».

O seu aspecto é rugoso e a sUa cor vermella LAY -_
depende do grao de curacién. O seu consumo nor- Imaxe 32. Chourizo de cebola
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malmente é cocido, xerando no seu interior moito mollo. O tempo de coccién é de
aproximadamente media hora. Debido & cebola, o seu sabor é lixeiramente doce.

A sUa elaboracion dase principalmente nas provincias de Lugo e Ourense.

O xamon galego é un produto carnico cru-curado elaborado a partir da extremidade
posterior do porco. O seu proceso de elaboracién consta de catro etapas ben dife-
renciadas, salgado, post-salgado, secado e maduracion. Opcionalmente, pddese
someter a unha lixeira afumadura que lle confire unhas caracteristicas sensoriais
peculiares.

Unha das suas caracteristicas fisicas tipica é que se presenta sen pata. A slia singula-
ridade e sinal de identidade débense & raza, 4 alimentacién e ao tradicional proceso
de elaboracion.

Durante anos o0 xamén galego gozou dun gran prestixio, chegando mesmo a abastecer
de xamons algunhas zonas de Espana. O Censo de Froitos e Manufacturas (1799) xa
menciona 0s xamons galegos entre os produtos incluidos nas exportacions de Galicia
para Castela. Tamén na Descricidon economica do Reyno de Galicia, publicada por
José Lucas Labrada en 1804, se fai referencia a algunhas comarcas de Ourense e
Lugo, cuxos xamons eran moi apreciados:

«Todo este territorio es una montana aspera que produce poco centeno: pero la cria
de ganados y especialmente la de los cerdos rinde d sus habitantes utilidades de
bastante consideracion. Los arrieros, y Ancareses, vdan d comprar alli un buen niumero
de excelentes Jamones, que conducen a Castilla, y @ muchos Pueblos, y Puertos de
Galicia, lo mismo que hacen también los naturales, llevdndolos a vender a las ferias
inmediatas», en referencia d zona de Castro Caldelas en Ourense.

«Quatro leguas al sur de Lugo, esta la Villa de Puertomarin sobre el margen occiden-
tal del Mino. (...). Hay en este Pueblo un considerable trafico de jamones, tocinos, y
lenguas, de que no solo despachan crecidas partidas para varios Pueblos de Galicia,
sino que también se proveen alli algunos maragatos, que conducen aquéllos objetos
a Madrid, y a otros parages de Castilla.

Asi mesmo, cofecido é o feito de que durante primeira metade do século XX os pro-
dutores de Guijuelo abastecianse de xamdéns fundamentalmente de Galicia e Estre-
madura, para a sta posterior curaciéon debido aos seus escasos recursos gandeiros.

A pesar de todo isto, o recofecemento do xamén galego foise esvaecendo ao longo
dos anos debido a exaltacion doutras zonas produtoras.



6.6. Longaniza galega

A longaniza galega, tamén cofiecida como
«chanfaino, chofre e chanfaina», € un embutido
no que para a sua elaboracién se utiliza magro
de porco, graxas procedentes de diferentes
partes do canal e visceras (pulmon e corazon,
fundamentalmente). Como adobo engadense
sal comun, allo, pemento doce e picante, e
opcionalmente poédese empregar loureiro e
ourego, asi como outros aditivos autorizados. O
proceso de elaboracién é similar ao do chourizo
galego. O seu consumo mais habitual é cocida.

6.7. Morcilla galega

A morcilla galega é un embutido en cuxa elabo-
racion se emprega touciio e graxa de porco e/
ou visceras encalladas (pulmén e corazon, prin-
cipalmente) e sangue de porco (minimo 5 %).
Como condimento engadense especias e con-
dimentos como sal, pemento seco, pemento,
ourego, menta, anis ou canela. O embutido
realizase en tripa de polo menos 32-40 mm de
diametro. O proceso de afumadura é opcional,
e a curacion entre 6-8 dias en condicidns épti-
mas de temperatura e humidade relativa. Unha
caracteristica propia deste embutido é a cor
marron escura que presenta debido ao sangue,
que é o que lle achega esa cor tan particular.
Admite diversos cocinados, como frita, cocida
OU MesmMo en cremas ou pates.

Imaxe 34. Morcilla galega

Existe unha variante conecida como «morcilla de cebola» que incorpora como ingre-

diente esencial a cebola picada e cocida.

6.8. Morcilla doce

A morcilla doce esté elaborada a base de sangue de porco (minimo 5 %), pan, uvas
pasas, azucre, pinons, cebola e especias. Unha vez embutido o produto en tripa natu-
ral, de polo menos 40 mm de diametro, sométese a un proceso de coccion en auga
durante o tempo necesario para que o sangue calle, cun posterior arrefriado rapido. A
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Imaxe 35. Morcilla doce
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Imaxe 37. Roxons de coiros

curacién non adoita ser superior a 5-7 dias, permi-
tense curacions minimas de 2 dias. O seu consumo
habitual é frita, en toradas.

Existe unha variante & anterior «morcilla doce con
mazas», que incorpora como ingrediente esencial
a maza picada e cocida.

6.9. Roxons de tripa

Os roxons de tripa, tamén conecidos como «roxons
do crespdn e roxons da cordela», son un produto
carnico tratado pola calor, no cal se utiliza o mesen-
terio do porco (tea formada pola graxa e muscu-
latura lisa que une entre si as asas intestinais). O
seu proceso de elaboracién é moi laborioso, con-
siste en cocer durante horas os anacos do mesen-
terio, fritindose na sua propia graxa. Segundo se
vai derretendo a graxa vaise retirando ata que xa
non aflora mais; o que queda son o0s roxons, que
se deixan escorrer ata que secan totalmente. Pos-
teriormente, empoanse con sal. E un produto difi-
cil de atopar. A sua elaboracion sitiase principal-
mente no oriente ourensan.

6.10. Roxons de coiros

Os roxons de coiros son un produto carnico tratado
pola calor, que se elabora a partir de zonas graxas
do canal do porco, como toucifio dorsal, toucifo
entrefebrado ou papada con coiro. Unha vez parti-
das as pezas en cubos, introdicense nunha pota a
que se lle engade auga ata cubrir as pezas. Some-
tense a coccion a lume lento durante varias horas
co fin de derreter a graxa e que a auga se evapore.
Durante este proceso vaise retirando a graxa pouco
a pouco ata que os anacos empezan a tostar e
adqguiren unha consistencia crocante. Posterior-

mente, déixanse escorrer para retirar a graxa residual e sazénanse con sal. Adoitanse
consumir como aperitivo ou entrante das comidas. A zona mais tipica de elaboracion

e consumo € a provincia de Lugo.
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6.11. Roxons de febras

Estes roxdns, tamén cofecidos como «chicha-
rrons de febras e chicharrons de carne», son un
produto carnico tratado pola calor. Na sua ela-
boracién empréganse cortes graxos de porco,
como magros, toucino carnoso, toucino entre-
febrado e papada e sal. O seu proceso de elabo-
racion consiste nunha coccién lenta, con adicion
de auga previa, durante varias horas, coa que
se consegue que a carne quede tenra, a graxa
se derreta e se evapore o caldo da coccion. A
masa carnica resultante da coccion prénsase e
déixase arrefriar. A zona mais tipica de elabora-
cién e consumo é a provincia da Corufa.

6.12. Roxdns prensados

Os roxdns ou roxdns prensados son un produto
tratado un produto tratado pola calor, elaborado
con carne procedente de cortes graxos de porco
como papada, toucifio entrefebrado, peito, coiros
e sal. O seu proceso de elaboracion consiste en
cocer 0s anacos cun pouco de auga e a lume
lento, retirando pouco a pouco aa graxa, ata que
a masa se toste. Unha vez escorridos, coldécanse
nun molde e prénsanse. A zona mais tipica de
elaboracion e consumo € a provincia de Lugo.

Antigamente, a graxa que se obtina na elabo-
racion dos roxons, rixons e chicharréons cha-
mabase «pingo» e empregabase como aceite
durante todo 0 ano ou para conservar 0s chou-
rizos da matanza.
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Capitulo VI

A calidade sensorial
da carne



1. A calidade sensorial da carne

A calidade sensorial € un dos principais motivos polos que o consumidor compra e
consome carne fresca. Os atributos sensoriais que afectan a decisidon de compra,
aceptabilidade e preferencia do consumidor dividense en dous grupos. Por unha
banda, os que se perciben no punto de compra, que estan relacionados coa apa-
rencia visual e, doutra banda, os que se avalian durante o seu consumo, que estan
relacionados coa palatabilidade.

Cor
g ] » (s
eado

Exsudado

Tenrura
Satisfaccién « T©1 Palatabilidade » Zumarencia

Flavor

Figura 23. Atributos sensoriais e satisfaccion do consumidor

2. Aparencia

A aparencia visual da carne é un aspecto sensorial especialmente critico na percep-
cion da calidade por parte do consumidor no punto de venda. Vai determinar, en gran
medida, a sta decision de compra. Dentro da aparencia visual, 0s atributos sensoriais
mais importantes na carne son: a cor, o contido en graxa, o veado e o exsudado.

2.1. Cor

A cor da carne é considerada o atributo mais significativo percibido polo consumidor
no punto de venda, debido a que a usa fundamentalmente como indicador de frescura
e salubridade. Se o comprador valora que a cor é inaceptable, o resto de atributos
sensoriais perden consideracion. A cor asociada cunha boa calidade vai depender do
tipo de carne. Desta maneira, para as carnes brancas, unha cor rosa agrisada € con-
siderada normal, mentres que, para carnes vermellas é desexable unha cor vermella
brillante. A cor da carne depende de varios factores, sendo os principais:
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O estado quimico dunha proteina sarcoplasmatica chamada mioglobina, que
¢ a responsable do transporte e almacenaxe do osixeno dentro do tecido
muscular.

O contido de mioglobina.

As caracteristicas fisicas da carne.
Como se viu anteriormente, a cor definese mediante tres caracteristicas: ton, satu-
racion e luminosidade. No caso da carne, o ton esta definido polo estado quimico da

mioglobina, a saturacion pola cantidade de mioglobina presente na musculatura e a
luminosidade polo estado fisico da carne.

Cor da carne

Ton Saturacion Luminosidade
Estado quimico da mioglobina Cantidade de mioglobina Estado fisico da carne

Figura 24. Componentes da cor da carne

A mioglobina ten a capacidade de existir na superficie da carne fresca en tres estados
quimicos diferentes, debido a que presenta na sla estrutura unha parte proteica, a
globina e un grupo hemo que contén un atomo de ferro capaz de unirse de forma
reversible ao osixeno.

/CH2
HsC

HaC

O™ “oH o)

Imaxe 40. Estrutura quimica da mioglobina. Fonte: Encyclopedia of Meat Sciences



En funcion do tipo de molécula unida & sexta ligazdn e o estado de oxidacion do ferro,
pdédense diferenciar tres configuraciéns da mioglobina e, polo tanto, tres tonalidades
distintas que se intercambian constantemente.

Osixenacion

Deoximioglobina

Oximioglobina

Desosixenacion

Metamioglobina
(Fe*®)

Figura 25. Interconversion dos pigmentos en carne fresca

Deoximioglobina (Mb). A mioglobina atépase reducida, é dicir, en ausencia
de osixeno. O a&tomo de ferro esta na sta forma Fe*? e non ten ningun outro
ligando. A cor da carne é vermella purpura. E a tipica cor interior da carne
fresca e en envasados ao baleiro.

Oximioglobina (MbO,). A mioglobina osixénase en contacto co aire dandolle a
carne a cor vermella brillante que fai que o produto sexa mais atractivo para
o consumidor. O ferro segue estando en estado de oxidacién Fe*? e 0 osixeno
atépase como ligando. Este tipo de cor é a que se observa varios minutos
despois de sacar a carne dun envase ao baleiro.

Metamioglobina (MMb). Tratase de mioglobina oxidada, € dicir, que estivo en
contacto co osixeno durante un tempo prolongado. O atomo de ferro esta en
estado de oxidacion Fe*® e Unese a unha molécula de auga. Dalle & carne unha
cor marrén parda, e se a sta presenza supon mais do 20 % do pigmento total
na superficie, & motivo de rexeitamento polo consumidor. Esta cor obsérvase
na carne que tivo contacto prolongado co osixeno, adoita chamarse: desco-
loracion da carne.

O ton da carne varia segundo a proporcion relativa e distribucion destes tres pigmen-
tos. Na carne fresca, as reaccions entre as tres formas da mioglobina son reversibles,
en funcién da presion parcial, a penetracion no musculo e a taxa de consumo de
osixeno. A reducion da metamioglobina depende tamén da accién dun encima, a
metamioglobin-redutase e da presenza de NADH (nicotinamida adenina dinucleé-
tido de hidréxeno). Tanto a actividade encimatica como a reserva de NADH vaise
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esgotando a medida que avanza o tempo post-mortem, o que dificulta, polo tanto, a
reducion da MMb. Na carne que foi almacenada durante algiin tempo producese unha
serie de reaccions de oxidacion que estimulan a formacion deste pigmento. Estas
reacciéns prevalecen sobre a sla capacidade de reducién que vai diminuindo, e, en
consecuencia, aumenta a presenza deste pigmento de forma irreversible.

Por exemplo, se temos un anaco de carne fresca e cortamos un filete, a superficie
nova que non estaba exposta ao aire e, polo tanto, & accién do osixeno, sera de
cor vermella purpura (deoximioglobina). Pasado un tempo volverase de cor vermella
brillante porque a deoximioglobina reacciona co aire osixenandose e converténdose
en oximioglobina; este proceso conécese como «blooming». Se a carne permanece
exposta ao aire durante mais tempo, a mioglobina oxidarase dando lugar & metamio-
globina, que lle confire unha cor parda ou marrén debido a oxidacion do atomo de
ferro (Fe*?—Fe*®) e que recibe o nome de descoloracion da carne.

Durante o proceso de cocinado da carne, a parte proteica da mioglobina desnatu-
ralizase axifa, o que permite a oxidacién do ferro e produce o ferrihemocromo, que
proporciona a cor marron caracteristica as carnes cocinadas. A temperatura de des-
naturalizacién da mioglobina vai depender do estado no que se atope, seguindo a
seguinte secuencia, deoximioglobina > oximioglobina > metamioglobina.

En circunstancias especificas, na carne pddense observar anomalias ou defectos no ton:

Coloracions verdes. Estan asociadas a unha alteracion na estrutura do grupo
hemo. Existen dous posibles derivados da mioglobina responsables desta
aparencia verde:

» acloroglobina, que resulta da interaccion entre mioglobina e peroxido de hidro-
xeno, cuxa fonte pode ser bacteriana ou ser producida polo propio musculo.

= sulfomioglobina, que se forma pola accién do sulfuro de hidroxeno e o
osixeno sobre a mioglobina reducida. A producion bacteriana de sulfuro de
hidréxeno tamén facilita o desenvolvemento de coloracions verdes na carne.

Iridiscencia. Tanto na carne fresca como procesada, é un fendmeno fisico
causado pola difraccion da luz sobre a sta superficie, que fai que aparezan
sobre ela cores parecidas ao arco da vella.

En relacion a saturacién da cor, canto maior sexa o contido de mioglobina mais intensa
sera a cor da carne. A cantidade de mioglobina no musculo vai estar determinada
por varios factores, tanto de natureza intrinseca ao propio animal como de natureza
extrinseca.

Especie animal. Para un mesmo musculo o contido en mioglobina varia segundo
a especie considerada.



Cabalo 20

Vactn 15
Ovino 10
Porcino 5
Galinaceas <5

Taboa 5. Contido de mioglobina nas distintas especies. (Fonte: Livingston e Brown, 1981)

Raza. Por exemplo, no gando bovino as razas leiteiras, @ mesma idade, son
mais escuras polo seu maior ton metabdlico.

Idade do animal. Os animais novos presentan menor contido en mioglobina.

Sexo. Normalmente as femias adoitan ter maior contido en mioglobina que
0s machos.

Sistema de explotacion-alimentacion. Os animais que pastan ou se explotan
en sistemas extensivos ou semiextensivos presentan unha maior cantidade
de pigmentos que aqueles que se atopan totalmente estabulados.

Tipo de musculo. En xeral, os musculos oxidativos (vermellos) tefen maior
contido en mioglobina que os musculos glicoliticos (brancos).

A luminosidade da carne esta estreitamente relacionada co pH final do musculo. O
pH normal da carne é de aproximadamente 5,3-5,6. As carnes cos pH altos, denomi-
nadas DFD (escuras, duras e secas), mantefen unha alta capacidade de retencion de
auga e baixa capacidade de conservacion e mostran unhas coloraciéns mais escuras
debido a unha maior absorciéon da luz. Pola contra, carnes cos pH baixos chamadas
PSE (palidas, brandas e exsudativas) presentan unha coloracion mais clara xa que
reflicte unha gran parte da luz incidente.

Outro dos atributos que maior importancia ten para o consumidor € o contido e a cor
da graxa. En xeral, os consumidores evitan a carne cun alto contido de graxa subcu-
tanea, ainda que na maioria dos casos pode ser eliminada facilmente polo carniceiro
ou o propio consumidor. Non obstante, hai que destacar que a graxa intramuscular
gue se ve no veado xoga un rol importante na mellora da palatabilidade.

En relacion & cor da graxa, en xeral, esta pode variar desde a branca ata a amarela
alaranxada. Estas variacions débense principalmente ao tipo de alimentacion, a idade



e & capacidade do animal de converter compostos solubles en graxa noutras formas.
Por exemplo, a cor amarela da graxa de cobertura nos canais de bovino débese prin-
cipalmente 4 inxesta dos carotenoides das forraxes, que son acumulados na graxa,
sendo alguns deles provitamina A, que o noso corpo transforma e asimila. Asi, a cor
desta graxa indica de que se alimentou o animal, se a sUa graxa € amarela é porque
se alimentou de pastos frescos e alfalfa; e a sua intensidade vai depender da idade,
canto mais adulto é o animal mais intensa € a cor.

O exsudado ou perda por goteo de auga do tecido muscular é inevitable, pero require
atencién debido ao impacto negativo que ten sobre o consumidor na slia percepcion
da calidade e, polo tanto, na sua intencion de compra.

3. Palatabilidade

A palatabilidade ou calidade da carne (ser grata ao padal) esta definida por tres atri-
butos sensoriais principais: tenrura, zumarencia e flavor. Estes relacionanse direc-
tamente coa aceptabilidade e preferencia xeral do consumidor. Ainda que cada un
deles ten un impacto individual na percepcién sensorial, estan relacionados entre si,
e un cambio nun deles pode afectar o resto.

A tenrura esta considerada o atributo sensorial mais importante durante o consumo
da carne. Determina en gran medida a aceptacion ou rexeitamento por parte do
consumidor, a reiteracion da compra e a disponibilidade para pagar maiores prezos,
convértese asi tamén nunha caracteristica de grande importancia econdmica. E un
termo que se utiliza exclusivamente na analise sensorial da carne. Ainda que se pode
definir de forma moi sinxela, como a facilidade con que unha carne se deixa mastigar,
en realidade, é un atributo moi complexo que engloba varias propiedades de textura,
principalmente dureza e mastigabilidade. E precisamente este caracter multidimen-
sional o que fai que sexa a avaliacion sensorial o método mais apropiado para valorar
este atributo. A avaliacion sensorial da tenrura inclue tres fases:

A facilidade inicial de penetracion dos dentes na primeira dentada.
A facilidade de fragmentacién da carne durante a mastigacion.

A cantidade de residuo que queda na boca tras a mastigacion.



A tenrura da carne vese afectada por interaccions complexas de multiples facto-
res ante-mortem e post-mortem. A xenética do animal determina o seu potencial
de producir carne tenra, e a interaccion da xenética coa contorna e 0 manexo ante
e post-mortem determinan a sUa tenrura final. Hai tres factores fundamentais que
inflien na tenrura da carne:

O contido e composicidn do tecido conectivo cofecido como «dureza de base».

A contraccion muscular no proceso de instauracion do rigor mortis que vai
determinar a lonxitude do sarcomero.

O abrandamento durante a maduracion ou tenderizacion debido & protedlise
post-mortem de proteinas estruturais clave.

A fraccién do tecido conectivo esta composta predominantemente por colaxeno, que
proporciona soporte estrutural aos musculos e transmite ao esqueleto a forza xerada
durante a contraccion. A contribucion do coldxeno a tenrura da carne depende da
sla cantidade, da sua densidade e do nimero e tipo de ligazdns cruzadas entre as
suas fibras. Os musculos que interveiien no movemento presentan maior cantidade
de colaxeno que aqueles que actian como soporte da estrutura. Por exemplo, en
vacun, o solombo contén un minimo contido de tecido conectivo, que o fai mais tenro
en comparacion cos musculos distais das pernas que son menos tenros debido a que
presentan maior cantidade de tecido conectivo.

Segundo aumenta a idade do animal, o nimero de ligazdns cruzadas no colaxeno
tameén aumenta, e moitas destas ligazéns transférmanse de solubles en insolubles,
o que fai que este coldxeno estea mais estabilizado e presente maior resistencia a
sUa solubilizacién por quecemento e, polo tanto, facendo que diminua a tenrura da
carne.

Despois do sacrificio os musculos contindan contraéndose e relaxandose durante
un tempo. Para que se produza este ciclo contraccidon-relaxacion requirese enerxia
(ATP). Cando se esgota o ATP, os musculos quedan en estado de contraccion dandose
por instaurado o rigor mortis. As condicidons nas que se establece este estado van
determinar a lonxitude dos sarcomeros, que depende do grao de interaccion entre as
principais proteinas miofibrilares do musculo, actina e miosina, e que vai repercutir
na tenrura final da carne.

Durante a maduracion ou tenderizacion da carne prodicense cambios estruturais na
carne como consecuencia da protedlise, que afecta as estruturas miofibrilares claves
responsables da organizacién muscular. Consiste nun proceso no que se somete a
carne a unhas condiciéons controladas de temperatura, humidade relativa e veloci-
dade do aire. Este proceso é un dos mais importantes para a obtenciéon dun grao de
tenrura satisfactorio. O tempo difire para os distintos tipos de carne, asi, por exemplo,



a tenderizacion asociada ao proceso de maduracion nas aves € moi rapida. En xeral,
conséguese unha tenrura axeitada nas primeiras 24 horas, mentres que a carne de
vacun precisa alguns dias.

Vacun 1-2 semanas minimo
Ovino 6-10 dias
Porcino 3-6 dias
Aves 1-2 dias

Taboa 6. Modelo xeral de tenderizacidn de distintas especies

Durante este proceso tameén se producen outros cambios positivos sobre as caracte-
risticas da carne, como o incremento no flavor e na zumarencia. E moi importante o
equilibrio do tempo nas maduracions, xa que se é curto non se consegue chegar ao
maximo de tenrura, e se € moi longo, pédense producir olores e flavores estranos.

O proceso de cocinado da carne tamén afecta a tenrura. Durante este proceso ocorren
dulas transformacidéns, as fibras musculares volvense mais duras e o tecido conec-
tivo volvese mais tenro debido & conversion do colaxeno en xelatina. Estes cambios
dependen do tempo e da temperatura de coccidn. Asi, para cortes de carne cunha
cantidade considerable de tecido conectivo, o endurecemento das fibras muscula-
res ten menos importancia que a xelatinizacion do coldxeno, cuxa méaxima transfor-
macion se consegue con calor humida, baixa temperatura e un periodo de coccion
relativamente longo. Pola contra, os cortes que contenen pequenas cantidades de
tecido conectivo son mais tenros cando se cocifian axifa, con calor seca e a unha
temperatura mais alta para minimizar o endurecemento das fibras musculares.

A zumarencia refirese a sensacién de humidade liberada pola carne durante a masti-
gacion. Incrementa o sabor, contrible & tenrura facendo que a carne sexa mais facil de
mastigar e estimula a producion de saliva. Nela pédense distinguir dous componentes:

Zumarencia inicial, € aimpresion de humidade durante as primeiras mastiga-
cions producidas pola liberacién rapida do mollo da carne. Esta relacionada
co contido de auga na carne.

Zumarencia sostida, que se mantén posteriormente durante un tempo debido
ao efecto estimulante da graxa sobre a salivacion. Esta relacionada co contido
de graxa da carne.



Como se viu na composicion quimica da carne, o seu contido de auga no musculo € o
maior componente, sobre un 70 %. Hai unha relacion directa entre a auga e o contido
en graxa. Cando a porcentaxe de graxa aumenta, a porcentaxe de auga diminte e
viceversa. A distribucion e mobilidade da auga dentro da estrutura do musculo vai ter
unha grande influencia na zumarencia. Durante a conversion do musculo en carne e
a posterior maduracién, o contido de auga, a localizacion e a mobilidade vai variar en
funcion de factores ante-mortem e post-mortem. A auga existe no musculo en tres
formas: ligada, inmobilizada e libre.

Auga ligada
Auga libre
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Figura 26. As tres formas de auga no musculo: ligada, inmobilizada e libre

A auga ligada representa unha pequena porcion do total de auga no musculo, ao
redor dun 5 % do total. Tratase de auga que esta fortemente unida aos grupos hidro-
filicos cargados das proteinas musculares. Debido & sta forte uniéon non se perde
facilmente na carne fresca, mesmo cando se aplican forzas externas ao musculo, e
tampouco se pode trasladar a outros compartimentos. E resistente & conxelacién e
ao quecemento e, xeralmente, non se ve afectada polo procesamento da carne. A
auga inmobilizada representa a maior parte da auga do musculo, ao redor dun 80 %
do total. Forma unha capa na que as moléculas de auga se atopan retidas mediante
efectos estéricos ou por atracciéon a auga ligada, asi como asociacions moi débiles
coas proteinas. Ainda que non sae facilmente da sla estrutura, pode ser desprazada
por diversos motivos. A auga libre mantense unida unicamente por forzas superficiais
e pode fluir sen obstaculos desde a estrutura cando as condiciéns o permiten, por
exemplo, cando aplicamos presién sobre a carne.

3.3. Flavor

O flavor é un atributo moi complexo da palatabilidade. Engloba as sensaciéns olfac-
tivas, gustativas e trixéminas percibidas durante a degustacion da carne.

A carne crua caracterizase por un sabor lixeiramente doce, acido ou amargo segundo
0 seu estado bioquimico e orixe, por un lixeiro aroma a soro e unha débil sensacion
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trixémina metalica que lembra & do sangue. Pola contra, a carne cocifada desenvolve
un intenso flavor, debido a que durante o cocinado se xera unha gran cantidade de
compostos volatiles. Estes compostos son o resultado principal de duas reaccions
quimicas que tenen lugar entre os diferentes compostos non-volatiles dos tecidos
magros e graxos. Estas reaccions son a reaccién de Maillard, entre aminoacidos
e azucres reducidos, e a degradacién térmica de lipidos. A sta vez, os compostos
resultantes de ambas as reacciéns poden interaccionar entre si dando lugar a outros
compostos secundarios que tamén van contribuir ao flavor.

A quimica do flavor da carne cocinada é moi complexa, xa que literalmente existen
centos de compostos de diversa natureza que contriblen a el, polo que foi ampla-
mente aceptado que é un equilibrio entre multiples compostos xerados a través
de multiples reaccions. Chegouse a suxerir que na carne existe un flavor basico «a
carne», que € comun atodas as especies e que é debido aos compostos hidrosolubles
presentes no musculo. Mentres que o flavor especifico de cada especie vén deter-
minado polos compostos liposolubles presentes na graxa, e son os responsables, en
gran medida, das diferenzas entre especies.

As veces prodUcense alteraciéns no flavor da carne que resultan desagradables e que
poden provocar o rexeitamento do devandito alimento por parte do consumidor. Este
tipo de alteraciéns denominanse off-flavor. A deteccidon destas alteracions realizase
mediante andlises sensoriais, xa que as veces son dificiles de determinar a través
dos métodos analiticos.

Oxidacién lipidica e Warmed-over flavor (WOF). A oxidacién de lipidos € unha
das principais causas da deterioracion da calidade da carne durante a alma-
cenaxe e o procesamento debido & xeracién de flavores rancios e desagrada-
bles. WOF é un fendmeno que se observa cando a carne cocifiada e refrixe-
rada é requentada. Débese a oxidacién de lipidos, mais concretamente, & dos
fosfolipidos, catalizada polo ferro hemo e non hemo, e que se caracteriza por
un flavor que foi descrito como rancio e acartonado.

Boar tain. E un olor e flavor desagradable presente na carne de porcos machos
non castrados, que é causado principalmente por dous compostos: a andros-
tenona (5a-androst-16-en-3-one) e o escatol (3-methylindole). Estes compos-
tos atdpanse principalmente no tecido adiposo. A incidencia deste off-flavor
¢ de especial importancia cando se considera o uso desta carne para a pro-
ducién de produtos carnicos.

Flavor pastoral. E un flavor desagradable que se deu en ruminantes alimenta-
dos con pastos, particularmente en carne de cordeiro. Os principais compos-
tos responsables de conferir este flavor & carne son o escatol (3-methylindole)
e o indol (2,3-benzopirrol).



Flavor a figado ou metélico. Dase sobre todo en vacun. Ainda que se dispon
de moi pouca informacion, varios estudos sittan o ferro libre que se libera
a partir da hemoglobina e da mioglobina como o principal responsable de
provocar este off-flavor.

Tamén poden aparecer off-flavors na carne por diferentes motivos durante o proce-
samento, envasado ou almacenaxe da carne como, por exemplo, a consecuencia da
migracion de substancias do envase.



Capitulo VII

Metodoloxia especitica
da analise sensorial
da carne




1. A analise sensorial da carne

A analise sensorial da carne require un proceso rigoroso e metddico debido a que é
un produto altamente complexo e moi heteroxéneo. A propia variabilidade individual
inherente aos animais hai que engadirlle a variabilidade entre musculos dun mesmo
animal e mesmo a existente dentro dun mesmo musculo. A maiores, débese aplicar
un tratamento de coccidn previo a sta analise, o que fai que o procedemento se
complique ainda mais.

Como en calquera outro alimento, deben aplicarse os controis habituais de ambiente,
de produto e de xuices vistos no capitulo III, ainda que é necesario estandarizar de
forma mais precisa os seguintes aspectos.

1.1. Seleccion da mostra

Como norma xeral, todas as mostras dentro dun estudo sensorial deben ser repre-
sentativas dos produtos ou proceso que se vai analizar. No caso da carne, € dificil
atopar un Unico musculo ou unha peza carnica que cumpra con todos os requisitos
de representatividade, debido fundamentalmente a existencia de distintos modelos
fisioldxicos musculares que dependen da tipoloxia de fibras que os forman. Na maio-
ria dos estudos sensoriais utilizase como referencia o musculo longissimus debido
a que, en xeral, presenta varias calidades que o fan especialmente axeitado; € un
musculo bastante homoxéneo, de alto valor comercial e, polo tanto, representativo
do valor do canal, extraese facilmente e, ademais, é de facil fileteado. Non obstante,
a eleccion final do musculo ou peza carnica dependerd da especie, do tamano do
animal e do obxectivo de estudo. Asi, para ovino e caprino, debido ao seu pequeno
tamano, pode ser necesaria a utilizacion doutro musculo ou peza alternativa, e, para
aves é habitual utilizar a peituga ou o zanco.

Unha vez establecido o musculo
Ou peza carnica que se vai utilizar,
¢ importante estandarizar a zona
que cémpre degustar. Por exem-
plo, no bovino e no porcino, onde o
longissimus é un musculo extenso,
normalmente utilizase a zona a
partir da novena costela no caso
do bovino, e a partir da 2.2-3.2 (lti-
mas costelas en direccion cranial
no porcino. O fileteado realizase

Imaxe 41. Filete de 2 cm de grosor cortado de forma perpendicular i o D
d direccién lonxitudinal do musculo de forma perpendicular a direccion



lonxitudinal do musculo, cun grosor de 2-2,5 cm. E moi importante que o grosor sexa
uniforme para evitar diferenzas, sobre todo nos atributos relacionados coa textura.

Outro dos parametros para estandarizar é o tempo de maduracion da carne segundo
a especie, coa condicién de que non sexa unha das variables que se van estudar.

As mostras deben avaliarse frescas, sempre que sexa posible, ainda que se o desefo
experimental require que sexan conxeladas, é aceptable coa condiciéon de que se
realice en condiciéns homoxéneas durante todo o estudo. Hai que ter en conta as
variacions debidas as velocidades de conxelacion e desconxelacion e a duracion da
almacenaxe. A conxelacién debe realizarse rapidamente a temperaturas inferiores a
—20 °C, para limitar o dano da formacién de cristais de xeo, e a desconxelacion debe
efectuarse sempre de forma non forzada deixando as mostras a 4 °C entre 24-48
horas. Recoméndase un tempo de almacenaxe non superior aos 6 meses.

O envasado das mostras para a sUa almacenaxe realizarase preferiblemente ao
baleiro, sobre un 90 % ou uns 80 mm de mercurio para evitar que comprima excesi-
vamente a mostra e se altere a sUa textura.

E importante destacar que, en estudos de comparacion de tratamentos, debido & gran
variabilidade que presenta a carne, pode darse o caso de que o efecto do tratamento
que se quere estudar poida ser da mesma orde ou mesmo menor que a variabilidade
entre as mostras. A mellor solucion a esta situacion é aumentar o nimero de mos-
tras por tratamento, xunto cun desefo experimental axeitado. Recoméndanse como
minimo catro mostras por cada tratamento, ainda que o ideal é realizar probas esta-
tisticas para a determinacion do tamafo da mostra. E fundamental ter un tamafo da
mostra axeitado que utilizar unha mostra marxinal e non poder detectar diferenzas
que realmente existen.

Un factor importante antes do cocinado é rexistrar a temperatura interna da mostra,
xa que esta pode afectar a tenrura final. Se a temperatura é inferior a 2 °C, o corte
tende a queimarse na superficie. A temperatura recomendada sitlase entre 2 e 5 °C.

O método de coccidn elixido pode depender dos obxectivos do estudo, xa que pode
afectar notablemente a palatabilidade. En xeral, realizase nun forno de conveccion
ou nunha pranchaa 200 °C, ata alcanzar unha temperatura interna de 70 °C, medida
cunha sonda ou termopar. No caso das aves, esta temperatura increméntase a 80 °C.
Para evitar que a mostra deseque durante a coccién, envolvese en papel de aluminio
sen que quede ningunha parte por cubrir.



Imaxe 42. Mostra envolta en papel de
aluminio para ser cociiada

Imaxe 43. Particion da mostra de carne
para cada un dos catadores

.

Imaxe 45. Cabina de cata normalizada
preparada para a avaliacion sensorial

Se se van comparar varios tratamentos, estes deben ser coci-
Aados a vez para minimizar o efecto do lote de coccidn. No
caso de que no estudo se realice mais dunha sesién, reco-
méndase balancear a posicién das mostras dentro do forno.

1.4. Presentacion das mostras aos xuices

Cada xuiz debe probar a mesma zona do filete ou da peza
carnica para todos os tratamentos que se van estudar, xa
que esta zona ¢é diferente para cada sesion. E fundamen-
tal que cada catador reciba unha cantidade estandarizada
da mostra. Normalmente na carne a variable escollida é o
tamano, e cada catador recibe un cubode 1,3 cmx 1,3 cm,
ainda que estas dimensions poden variar dependendo do
obxectivo do estudo, da cantidade da mostra disponible e
do numero de xuices.

Cada anaco de carne envélvese individualmente en papel de
aluminio e codificase cun nimero aleatorio de tres cifras. A
orde de presentacion das mostras debe seguir un desefo
que evite facer presentacions ao azar e que siga as reco-
mendaciéns xerais.

Ata a sUa avaliacion, as mostras débense manter quentes
nun calefactor eléctrico con termdstato a unha temperatura
recomendada de 60 °C = 5 °C, desta maneira as mostras
permaneceran inalterables sensorialmente uns 20 minutos.
Tamén se debe definir o tempo minimo, entre a degustacion
de mostras.

Normalmente, a avaliacidon con xuices adestrados des-
envoélvese con luz vermella para enmascarar a aparencia
visual, mentres que con consumidores se utilizan condiciéns
estandar de iluminacion. Cando se avalien tratamentos ou
meétodos de coccién que poidan producir variabilidade na
cor, & mellor seleccionar consumidores cuxas preferencias
coincidan co grao de coccién.
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2. Procedemento de avaliacion das mostras

O procedemento de avaliacién das mostras tamén debe estar definido, sobre todo
para paneis de xuices expertos, de forma que todos sigan un método comun, o mais
homoxéneo posible. A continuacién mostrase un exemplo de procedemento de ava-
liacion de olor, textura, flavor e persistencia na carne.

carne Laboratorio Analise Sensorial - CTC

PROCEDEMENTO DE AVALIACION

1

AVALIACION
OLOR
3
—> AVALIACION
2 TEXTURA
Cortar mostra en

dous anacos 4

—> AVALIACION

FLAVOR + PERSISTENCIA

1. Avaliacion olor. Abrir parcialmente o envoltorio e cheirar a mostra. A duracion
da olfaccién non debera superar os 30 segundos.

2. Sacar a mostra do envoltorio e cortala en duas partes co coitelo segundo o
esquema anterior. Envolver a parte destinada a avaliar o flavor e a persistencia
e proceder a avaliar a textura.

3. Avaliacion textura. Pofier a mostra entre os molares e avaliar a forza necesaria
para deformala con 3 mastigacions para valorar a tenrura. Valorar a zumarencia
inicial, mastigar 5 veces mais e avaliar a zumarencia mantida.

Enxaugar a boca con auga e pan.

4. Avaliacién flavor e persistencia. Tomar o outro anaco da mostra do papel de
aluminio e mastigala. Ao mesmo tempo, inhalar pola boca e expulsar o aire
polo nariz. Pofier atencidon aos aromas, sabores e as sensacions trixéminas
percibidas para avaliar o flavor. Tragar a mostra e pofier atencién canto tempo
dura a persistencia.

Enxaugar a boca con auga e pan e esperar uns 30 segundos antes de proceder
coa seguinte mostra.






Capitulo VIII

Analise sensorial
dos derivados
Carnicos



1. Derivados carnicos. Concepto

Os derivados carnicos definense no Real decreto 474/2014, do 13 de xuno, polo que
se aproba a norma de calidade de derivados cdrnicos, como o0s produtos alimenticios
preparados total ou parcialmente con carnes ou mitdos dos seguintes animais: ungu-
lados domeésticos, aves de curral, lagomorfos e dos procedentes da caza silvestre e de
cria. Segundo o establecido no Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Euro-
peo e do Consello, do 29 de abril de 2004, polo que se establecen normas especificas
de hixiene dos alimentos de orixe vexetal, seran preparados ou produtos carnicos.

Preparados de carne: a carne fresca, incluida a carne que foi partida, d que se engadiron
produtos alimenticios, condimentos ou aditivos, ou que foi sometida a transformacions
que non alteran a estrutura interna da fibra muscular nin, polo tanto, para eliminar as
caracteristicas da carne fresca. Por exemplo, carne picada, hamburguesa e burger meat.

Produtos cdrnicos: son os produtos transformados resultantes da transformacion da
carne ou da nova transformacion dos devanditos produtos transformados, de modo
que a superficie de corte mostre que o produto deixou de posuir as caracteristicas da
carne fresca. Por exemplo, o chourizo ou o toucino entrefebrado.

Esta norma de calidade establece a caracterizacién dos derivados carnicos en funcion
do tratamento ao que foron sometidos, os factores de composicién e a calidade e a
etiquetaxe.

En relacién aos ingredientes, os produtos contidos nesta norma deben ter como
ingrediente esencial algun dos seguintes: carne, toucino ou graxa, sangue ou 0s seus
componentes ou ambos, mitdos ou tripas naturais. Ademais poderan ter como ingre-
dientes facultativos, especias e condimentos, auga, vinos e licores, graxas e aceites
comestibles, farinas, amidons e féculas de orixe vexetal expresados en glicosa (10 %
max.), proteinas lacteas e/o de orixe vexetal (3 % max.), azucres solubles totais expre-
sados en glicosa (5 % max.), xelatinas comestibles e outros produtos autorizados.

En funcion de se foron sometidos ou non a un tratamento térmico, os derivados car-
nicos clasificanse en dous grupos:

Derivados carnicos tratados pola calor.

Derivados carnicos non tratados pola calor.

Ambos pddense obter a partir de pezas, de carnes partidas ou picadas e de carnes,
sangue, milidos ou unha mestura delas.



2. Derivados carnicos tratados pola calor

Son aqueles produtos que se someteron na sua fabricacién a un tratamento térmico
suficiente para alcanzar, na sta parte interna, unha coagulacion parcial ou total das
slas proteinas. De maneira adicional, poden ser sometidos a tratamentos de afuma-
dura e maduracién. Clasificanse en:

Derivados carnicos esterilizados. Son os produtos sometidos a un tratamento
térmico ou equivalente, que non requiren refrixeracion para a sta conserva-
cion. Exemplo: chopped enlatado.

Derivados carnicos pasteurizados. Son os produtos sometidos a un tratamento
térmico de pasteurizacién, xa sexa por coccion ou outro tratamento térmico
equivalente, que requiren refrixeracion para a sta conservaciéon. Exemplos:
xamon cocido, peituga de pavo cocida, salchichas, mortadela e cabeza de
xabaril.

Derivados carnicos con tratamento térmico incompleto. Son os produtos
sometidos a tratamento térmico suficiente para conseguir unha coagulacion
parcial das proteinas na sta parte interna, sen conseguir un efecto de pas-
teurizacién. Requiren refrixeracion para a slia conservacion e xeralmente ser
cocinados antes de consumilos. Exemplos: lombo semicocido, morcillas e
toucino entrefebrado.

3. Derivados carnicos non tratados pola calor

Son aqueles produtos en cuxa fabricacién non sufriron ningin tratamento ou ben
foron sometidos a un proceso de curacion-maduracion, acompanado ou non de fer-
mentacion, de aireacion en camara, de marifado-adobado ou outro proceso tec-
noldxico non térmico, suficiente para conferirlles as caracteristicas organolépticas
propias. Clasificanse en:

Derivados carnicos curado-madurados. Son os sometidos a un proceso de
salgadura e de curacién-maduracién conservando a sta estabilidade a tem-
peratura ambiente. Poden someterse opcionalmente & afumadura. Exemplos:
xamaon e paleta curados, chourizo, salchichdn, sobrasada e chacina.

Derivados carnicos aireados en camara. Son os produtos sometidos a un pro-
ceso de salgadura ou curacion, seguido dun proceso de aireacion en camara.
Adoitan requirir refrixeracién para a slia conservacion e tratamento culinario
antes do seu consumo. Exemplos: lacén, botelo, androlla e chourizo crioulo.



Derivados carnicos marifnado-adobados. Son os produtos sometidos a un pro-
ceso de marinado-adobado, as veces recubertos de pemento. Adoitan requirir
refrixeracién para a sta conservacion e tratamento culinario antes do seu
consumo. Exemplos: lombo adobado e espetadas mouras.

Derivados carnicos ensalmoirados. Son os produtos sometidos a un trata-
mento con salmoira para mellorar a sta textura, sabor e conservacién. Exem-
plo: codillo en salmoira.

Derivados carnicos non sometidos a tratamento. Son aqueles que non per-
tencendo aos grupos anteriores e que foron elaborados con carne fresca a
que se lle engadiron outros produtos alimenticios, condimentos ou aditivos.
Exemplos: hamburguesa e salchichas frescas.

4. A calidade sensorial dos derivados carnicos

Do mesmo xeito que no caso da carne, a calidade sensorial € un dos principais moti-
vos polos que o consumidor compra e consome derivados carnicos. Estes produtos
presentan unha ampla variedade en canto &s caracteristicas organolépticas debido
a diversidade na sta formulacién e no tipo de proceso de elaboracion. Por conse-
guinte, os atributos sensoriais inherentes varian dun produto a outro e, mesmo, para
un mesmo produto poden mudar dependendo da area xeogréafica de elaboracién. Un
exemplo moi ilustrativo disto é o caso do chourizo en Espafa, a pesar de ser o mesmo
produto, o chourizo elaborado en cada comarca adoita ter as stas peculiaridades
que o fan particular e caracteristico de cada zona de producién. De feito, additanse
denominar segundo a zona & que pertencen, chourizo galego, chourizo zamorano,
chourizo de salamanca, chourizo rioxano...

Posto que cada produto ten as slias propias caracteristicas sensoriais, & necesario
establecer individualmente os atributos que os caracterizan. Estes atributos adéi-
tanse agrupar en tres grupos:

Atributos de aparencia ou visuais.

Atributos olfactivos e de flavor.

Atributos de textura.

Entre os atributos de aparencia, a cor segue sendo un dos principais atributos que
compre valorar, debido & sta repercusion na intencién de compra do consumidor.

O flavor xoga un papel moi importante na aceptabilidade global dos derivados céar-
nicos. Estd formado por unha complexa combinacion de sensaciéns olfactivas, gus-



tativas e trixéminas que se perciben durante a degustacion do produto. Depende
fundamentalmente da composicién e das condicidns de procesamento, o que da lugar
a unha gran cantidade e variedade de atributos sensoriais.

Atextura destes produtos é considerada un aspecto fundamental na percepcién sen-
sorial do consumidor. Esta relacionada coas caracteristicas mecanicas, xeométricas,
de humidade e graxa do produto.

5. A analise sensorial dos derivados carnicos

A anélise sensorial dos derivados carnicos, como a de calquera outro alimento, debe
realizarse baixo procesos rigorosos e aplicando os aspectos metodoldxicos xerais
vistos no capitulo III.

A variedade de produtos existentes fai necesario establecer unha metodoloxia sen-
sorial asociada a cada un deles, na que se considere todos 0s aspectos susceptibles
de ser estandarizados, como a zona da mostra onde se avalian os atributos, se se
require ou non preparacion culinaria, a dimensién das mostras, as condiciéns de
degustacion..., é dicir, todas aquelas variables que poden afectar a apreciacion sen-
sorial dos catadores.

Elixironse tres derivados carnicos, xamon curado, chourizo e xamén cocido, para
describir o seu procedemento xeral de avaliacion sensorial.

O xamon curado é un produto complexo, formado por diversos musculos, o que lle
confire unha gran heteroxeneidade, polo que resulta fundamental especificar de
forma precisa a zona da mostraxe. Polo xeral, a sUa avaliacion sensorial realizase
sobre a peza enteira e sobre un lisco cortado de forma transversal no produto sen
6so ou de forma lonxitudinal no produto con 6so. A avaliacion pddese realizar no lisco
enteiro ou por zonas, dependendo do obxectivo do estudo.

No xamon curado os atributos relacionados coa aparencia dividense en dous grupos,
0S que se valoran na peza enteira e 0s que se valoran nun lisco. Sobre a peza enteira
¢ frecuente avaliar a conformacion, o procesamento, o engurrado superficial na parte
magra e o espesor e a cor da graxa. Nesta primeira apreciacion visual tamén se pode
detectar a presenza de manchas e descoloracions, precipitados superficiais, pete-
quias, hematomas..., considerados defectos no xaman.

No lisco avaliase principalmente a cor, tanto do magro como da graxa, asi como a slia
intensidade e homoxeneidade. Tamén se ten en conta o brillo, 0 grao marmoreo e a



presenza de cristais de tirosina no tecido muscular. A presenza de encotramento, de
halos de nitrificacion ou irisacions non desexables pddense detectar nesta fase. Nos
liscos envasados é moi comun avaliar tamén o seu aspecto plastificado.

A valoracién dos atributos olfactivos e de flavor realizase sobre un lisco, de espesor
determinado, recentemente cortado. Dentro dos atributos olfactivos e aromaticos
0s mais destacados son as notas de curado, anello, froitos secos e adega. Olores
e aromas identificados con carne cria, animal (androstenona e escatol), rancio en
exceso, en orificios de cala ou cavidades na masa muscular, entre outros, son consi-
derados defectos. No que respecta ao sabor, a salgadura é o mais avaliado, ainda que
tamén aparece con frecuencia o sabor doce. Importantes neste produto son tamén
a sensacion metalica, o retrogusto e a persistencia.

Os atributos mais comuns avaliados no xamoén curado en relaciéon coa textura son: a
dureza, a zumarencia, a esmiuzabilidade, a adhesividade, a pastosidade e a fibrosi-
dade. Unha textura excesivamente branda ou excesivamente pastosa neste produto
reduce moito a slia aceptabilidade polo consumidor.

O chourizo, segundo o grao de picado, presenta unha estrutura mais ou menos hete-
roxénea pola variabilidade dos anacos de carne e graxa. Polo xeral, a sUa avaliacién
sensorial realizase sobre a peza enteira e sobre porcions cortadas transversalmente
ou lonxitudinalmente.

En relacién coa aparencia, no chourizo é habitual avaliar na peza enteira a cor, ade-
mais de sinalar a presenza, de ser o caso, de problemas de aspecto como o mofo
superficial, os precipitados ou manchas. Na porcién avaliase a cor do magro e da
graxa, a homoxeneidade de distribucién, a ligazéon da masa, o grao de separacién da
pel e mesmo o tipo de picado. Tamén se valora a presenza de defectos como poden
ser o encotramento, o embarramento, as descoloracions ou os buracos.

A valoracién dos atributos olfactivos e de flavor realizase sobre unha porcién recen-
temente cortada. A calidade do pemento utilizado € un dos factores que mais afecta
estes atributos. Entre os mais estudados atépanse os relacionados cos condimentos
(allo, pemento...) e co proceso de elaboracién, como a curacién e a afumadura. Dentro
do sabor, a salgadura e o acido son os mais avaliados. A adstrinxencia, o retrogusto
e a persistencia son atributos moi importantes neste tipo de produto.

A avaliacion da textura efectlase sobre unha porcién. Neste punto hai que ter moien
conta o grao de picado, un picado groso vaille conferir ao produto unha gran heteroxe-
neidade, que é unha causa importante de variabilidade nas puntuaciéns dos catado-
res. Dentro dos atributos avaliados na textura estan a dureza, a mastigabilidade, a
cohesividade e a gomosidade.



Os atributos sensoriais do xamon cocido avalianse sobre un lisco de grosor determi-
nado. Débese definir se a valoracion se fai sobre todo o lisco ou musculo a musculo.

Na aparencia avaliase a tipica cor rosa palida que caracteriza este produto e a cohe-
sién do lisco. Igual que nos casos anteriores, nesta fase visual pédese determinar
a presenza de gretas, de descoloraciéons e de puntos de inxeccion ou cumulos de
salmoira non desexables. Unha caracteristica visual diferenciadora deste produto,
respecto a outros sometidos a un tratamento térmico similar, € que se deben reco-
Aecer os diferentes musculos que componen a peza.

En relacién aos atributos relacionados co olor e co aroma, o xamon cocido é un pro-
duto bastante plano e homoxéneo. Un defecto que pode aparecer neste produto e
nos seus derivados é a presenza de olor/aroma sexual na materia prima, xa que este
se acentla ao someter o produto a un tratamento térmico. En canto ao sabor, os
atributos que se valoran son a salgadura e o doce, principalmente.

A textura é o aspecto sensorial mais importante no xamon cocido. A sua valoracién
realizase habitualmente sobre un lisco enteiro dobrado en catro partes para minimi-
zar as variacions debidas as caracteristicas individuais de cada un dos musculos que
forma a peza. Os atributos que se avalian son a dureza, a zumarencia, a esmiuzabili-
dade, a fibrosidade e a gomosidade.






Capitulo IX

-xemplos de
ichas de cata




1. Ficha de cata para proba triangular

=CTC

centro tecnoldxico da carne Laboratorio Analise Sensorial - CTC

PROBA TRIANGULAR

Nome: Data:

Probe as mostras de esquerda a dereita. Duas son iguais. Determine cal € a
mostra diferente.

734 846 259

Entre mostras limpe o padal con auga e un pouco de pan sen sal. Unha vez pro-
badas as tres mostras, pode volver atras para asegurar a sua resposta.

Comentarios

Set de mostras  Indicar a mostra diferente P
Por que a mostra é diferente?

734, 846, 259

Grazas pola sua colaboracion



2. Ficha de cata para proba dulo-trio

=CTC

centro tecnoloxico da came Laboratorio Analise Sensorial - CTC

PROBA DUO-TRIO

Nome: Data:

Probe as mostras de esquerda a dereita. A mostra da esquerda é a referencia.
Determine cal das duas mostras coincide coa referencia e marque un X no cadrado
correspondente.

Entre mostras enxaugue a boca con auga e un pouco de pan sen sal.

Referencia Mostra 345 Mostra 472

Grazas pola sua colaboracién



3. Ficha de cata para proba diferenza cun control

=CTC

centro tecnoldxico da carne Laboratorio Analise Sensorial - CTC

TEST DIFERENZA CUN CONTROL

Nome: Data:

Recibiu un conxunto de mostras: unha mostra “control” e tres mostras de proba.
Unha delas € un duplicado do control.

1. Probe primeiro a mostra control, avaliando a textura e o flavor.

2. Probe cada mostra de proba na orde indicada, avaliando a textura e o flavor.
385 476 798

3. Indicar o tamafo da diferenza entre cada mostra e o control, usando a seguinte
escala:

Non hai diferenza

Diferenza pequena

Diferenza pequena/moderada
Diferenza moderada
Diferenza moderada/grande
Diferenza grande

N OO ok WON =

Diferenza moi grande

Entre mostras enxaugue a boca con auga e un pouco de pan sen sal.

Codigo mostra  Diferenza Textura = Diferenza Flavor = Describa as diferenzas
385
476
798

Grazas pola sua colaboracion



4. Ficha de cata para proba de analise
descritiva cuantitativa en carne

=CTC

centro tecnoloxico da carne

Laboratorio Analise Sensorial - CTC

ANALISE DESCRITIVA CUANTITATIVA CARNE

Nome:

Mostra:

Data:

Enxaugue a boca con auga e un pouco de pan sen sal.

Atributos que se van valorar na carne crua

Cor vermella magra
Veado

Cor graxa

Atributos que se van valorar na carne cocinada

Intensidade olor
Intensidade olor graxa
Tenrura

Fibrosidade
Zumarencia inicial
Zumarencia mantida
Intensidade flavor

Persistencia

Grazas pola sua colaboracioén



5. Ficha de cata para proba de analise
descritiva cuantitativa en chourizo

=CTC

centro tecnoloxico da carne

Laboratorio Analise Sensorial - CTC

ANALISE DESCRITIVA CUANTITATIVA CHOURIZO

Nome:

Mostra:

Data:

Enxaugue a boca con auga e un pouco de pan sen sal.

Aparencia externa
Cor
Superficie
Flora externa

Resistencia & presion

Aparencia interna
Cor interna
Uniformidade do corte
Ligazén da masa
Presenza de graxa

Textura
Dureza
Zumarencia

Flavor
Sabor (acido)

Intensidade do flavor

Defectos (especificar)
Defecto:
Defecto:

Vermella clara/laranxa D D D [:] [:] Vermella escura/marron

Lisa [:] E] D E] [:] Rugosa
Ausencia total D E] E] E] D Totalmente cuberto
Pouco firme |:] E] E] D D Moi firme

Vermella clara D D [:] [:] D Vermella escura
Pouca D [:] D [:] D Moita
Pouca D D D [:] [:] Total
Pouca D E] D E] D Moita

Pouca |:] |:| D [:] D Moita
Pouca |:] D [:] [:] D Moita

Lixeiramente dcido D |:| D D D Moi dcido
Pouco [_J (][] ][] Mmoito

Moi leve |:| |:| D D D Moi grave
Moi leve |:| |:| D D |:| Moi grave

Grazas pola sua colaboracion



6. Ficha de cata para proba de analise
descritiva cuantitativa en xamon curado

=CTC

centro tecnoléxico da came Laboratorio Analise Sensorial - CTC

ANALISE DESCRITIVA CUANTITATIVA XAMON CURADO

Nome: Data:

Mostra:

Enxaugue a boca con auga e un pouco de pan sen sal.

Aparencia externa

Cor magro Rosa/vermella D E] D D D Vermella escura

Brillo magro Mate D E] [:] E] D Moi brillante

Cor da graxa Branca/rosacea E] E] D E] E] Moi amarela

Veado Moi baixo D E] |:] E] E] Moi alto
Olor

Olor curado moibaixo [ ][ ][ ][ ][] Mmoiatto
Textura

Esmiuzabilidade moibaixa [ J[ ][ ][ ][] Mmoiatta

Fibrosidade moibaixa ][] [ ][] (] Moiaita
Flavor

Salgado Moi baixo D D |:| I:l D Moi alto

Doce moibaixo [ [ ][] ][] Moiaito

Intensidade flavor moibaixa [ ][ ][] (] Moiaita

Enranciamento da graxa Non perceptible [ ][ ][ ][ ][] Atta
Defectos (especificar)

Defecto: Moi leve D D |:] |:| E] Moi grave

Defecto: Moi leve D D |:| I:l D Moi grave

Grazas pola sua colaboracioén



/. Ficha de cata para proba de perfil
de textura

=CTC

centro tecnoloxico da carne Laboratorio Analise Sensorial - CTC
PERFIL DE TEXTURA

Nome: Data:

Mostra:

Tenrura 0 I I 10
Fibrosidade 0| 10
Zumarencia inicial 0 I I 10
Zumarencia mantida 0 I I 10
Mastigabilidade 0| 10

Grazas pola sua colaboracion
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8. Ficha de cata para proba de vida
Util/comercial

=CTC

centro tecnoléxico da came Laboratorio Analise Sensorial - CTC

VIDA UTIL/COMERCIAL

Nome: Data:

Mostra:

Puntle cada atributo da mostra que se lle presenta, nunha escala de 1 a 5, tendo
en conta as indicaciéns dadas.

Aspecto visual
1 2 3 4 5
Excelente Bo Aceptable Malo Inaceptable

Observacions:

Descoloracion superficial
1 2 3 4 5
Ningunha 1-10 % 11-20 % 21-60 % 61-100 %

Observacions:

Presenza olores anémalos
1 2 3 4 5
Ningunha Lixeira Pequena Moderada Extrema

Observacions:

Grazas pola sua colaboracioén



9. Ficha de cata para proba de aceptabilidade

=CTC

centro tecnoldxico da carne Laboratorio Analise Sensorial - CTC

ACEPTABILIDADE

Nome: Data:

Mostra: 758

Marque cun X a sua opinién sobre a mostra que lle acaban de presentar.

ESCALA Aspecto  Olor  Textura Flavor Global
Gustame moito

Gustame bastante

Nin me gusta nin me desgusta

Desgustame bastante

Desgustame moito

Grazas pola sua colaboracion



10. Ficha de cata para proba de preferencia

=CTC

centro tecnoléxico da carne Laboratorio Analise Sensorial - CTC
PREFERENCIA

Nome: Data:

Mostra: 395

Vai recibir duas mostras. Probe as mostras de esquerda a dereita. Indique o seu
grao de preferencia en relacion aos seguintes atributos.

Entre mostras enxaugue a boca con auga e un pouco de pan sen sal.

Atributo 1

1.2 2.2
Atributo 2

1.2 2.2

Grazas pola suia colaboracion






Capitulo X

-studos realizados




A continuacién mostrase un extracto dalgins dos traballos realizados no laboratorio
do Centro Tecnoldxico da Carne. Todos eles estan enmarcados en proxectos de I+D+i,
accions de transferencia e estudos propios do CTC.

1. Comparacion sensorial entre a carne
procedente de sete razas de vacun maior
O obxectivo deste estudo foi comparar sensorialmente o perfil sensorial de sete

razas de gando maior. Utilizouse un panel de expertos e unha analise descritiva
cuantitativa (QDA).

I. Cor magro

L. Flavor figado Grao veado

= Razal
e Raza 2
Raza 3 I. Flavor graxo I. Olor cru
Raza 4
= Raza 5
= Raza 6

= Raza 7 1. Flavor 1. Olor cocifiado

Zumarencia Tenrura

Figura 27. Diagrama de araia cos perfis sensoriais das mostras estudadas

No diagrama de arafa mostranse os perfis sensoriais de cada unha das razas estuda-
das. Pédese observar de forma moi visual como os resultados obtidos neste estudo
mostraron que a raza inflUe na intensidade percibida polos xuices para os atributos
estudados.



2. Evolucion da tenrura e a zumarencia na carne
de boi madurada a distintos tempos

O obxectivo deste estudo foi comparar sensorialmente a evolucion dos atributos ten-
rura e zumarencia na carne de boi a distintos tempos de maduracién: t1, t2 e t3.
Utilizouse un panel de expertos e unha analise descritiva cuantitativa (QDA).

Na grafica pédese apreciar como o tempo de maduracién contrible a un aumento
da tenrura, sendo este incremento mais pronunciado durante o periodo tO a t1. A
zumarencia tamén aumenta segundo avanza o tempo de maduracion.

10

9

8 = —0

7 —— ——

5

4

3 ==@== Tenrura
2 ==@== Zumarencia
1

0

t0 t1 t2 t3

Figura 28. Evolucidn da tenrura e a zumarencia durante a maduracion

Este estudo permitenos predicir o tempo que se precisa de maduracion nunhas
condiciéns de humidade e temperatura controladas para alcanzar o grao éptimo de
tenrura. E importante ter en conta que a maduracién é un proceso que persegue o
equilibrio entre uns tempos adecuados e rendibles.

3. Comparacion dos atributos sensoriais tenrura e
zumarencia entre dous cortes comerciais de tenreira

O obxectivo deste estudo foi comparar a tenrura e a zumarencia entre dous cortes
comerciais de tenreira. Utilizouse un panel de expertos e unha analise descritiva
cuantitativa (QDA).



Na tdboa pddese observar como a tenrura e a zumarencia presentan diferenzas signifi-
cativas entre os dous cortes comerciais estudados. O corte 1 obtivo puntuaciéns mais
altas para os dous atributos avaliados. Polo tanto, evidénciase que entre estas duas
pezas carnicas existen diferenzas significativas nos atributos de textura estudados.

Corte 1 Corte 2 Significancia
Tenrura 5,7+0,3 4,1+0,2 ek
Zumarencia 3,1+0,2 2,4+0,1 *kk

Taboa 7. Resultados obtidos para a tenrura e zumarencia nos dous cortes cdrnicos estudados

4. Comparacion sensorial entre seis lotes de
porcos con distinta alimentacion

O obxectivo deste estudo foi comparar sensorialmente seis lotes de porcos que reci-
biran distinta alimentacién. Utilizouse un panel seleccionado e unha analise descritiva

cuantitativa (QDA).
Biplot (eixes F1 e F2: 83,56 %) Biplot (eixes F1 e F3: 64,55 %)
2 L6 2 Cor
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-1,5 e, -1,5 Py
L3
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-2 145 -1 -05 0 05 1 15 2 25 3 -2 145 -1 05 0 05 1 15 2 25 3
F1 (50,92 %) F1 (50,92 %)
Figura 29. Biplot correspondente aos eixes F1 e F2 Figura 30. Biplot correspondente aos eixes F1 e F3

Nos biplot pédese observar como o lote 4 obtivo as maiores puntuacions para os
atributos tenrura e zumarencia. O lote 5 para o atributo veado e o lote 6 para a inten-
sidade de cor vermella do magro.
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5. Estudo da evolucion do aspecto visual e da
descoloracion superficial nas mostras de cabrito
envasadas ao baleiro e en atmostfera modificada

O obxectivo de este estudo foi avaliar a evolucion do aspecto visual e da descoloracion
superficial nas mostras de cabrito envasadas ao baleiro e en atmosfera modificada.
Utilizouse un panel de expertos e a proba de vida util.

Aspecto visual Descoloracion superficial
5! 5)
= 5 aceptable = 5 11-20 %
(&) (@)
& &
2 2
1 1
t1 12 t3 t1 12 t3
=== Baleiro === Atmosfera === Baleiro === Atmosfera
Figura 31. Evolucidn do aspecto visual durante Figura 32. Evolucién da descoloracién superficial
o tempo de vida util durante o tempo de vida util

A figura 31 mostra como o aspecto visual da mostra obtén menores puntuaciéns
para o envasado en atmosfera nos puntos de mostraxe t2 e t3 que a envasada ao
baleiro. No ultimo punto de mostraxe (t2) a mostra envasada en atmosfera obtén
puntuacions por debaixo do limite de aceptabilidade. Na figura 32 obsérvase a evo-
lucion da descoloracion superficial que se mantén por baixo do 11 % en ambos os
dous casos.

6. Estudo de preferencia sensorial entre catro lotes
de pulardas con distinta alimentacion

O obxectivo deste estudo foi valorar a preferencia sensorial entre catro lotes de pular-
das con distinta alimentacion. Utilizouse un panel de consumidores e a proba de
preferencia.
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L1 L2 L3 L4 Mais Menos
preferida preferida
Suma das
ordenacions 24 = 23 11 L2 L3 L1
Test de Friedman™: F_ > F L1 L4
Taboa 8. Suma das ordenacions de preferencia Taboa 9. Test MSD

Mostras enriba da mesma lifia non presentan preferencias
significativas; mostras en distintas lifas presentan diferen-
zas significativas.

Segundo os resultados obtidos concliese que existen diferenzas na ordenacién por
preferencia das mostras estudadas. Ainda que o lote 2 mdstrase como o mais pre-
ferido, non mostra diferenzas significativas cos lotes 3 e 1 pero si o fai co lote 4 que
obtén a puntuacién menor, o que fai que se converta na mostra menos preferida.

7. Proba de aceptabilidade global sensorial entre
tres lotes de porcos de distintas razas
O obxectivo deste estudo foi valorar a aceptabilidade global de tres lotes de porcos

de distintas razas. Utilizouse un panel de consumidores e a proba de aceptabilidade
cunha escala hedoénica de 9 puntos.

g 8,5

8 7,6 7.4
s 7
L
S 6
e
2 5
[0
< 4
b
w 3

2

1

Raza 1 Raza 2 Raza 3

Figura 33. Aceptabilidade das tres razas estudadas
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Na figura 33 pddese apreciar como a mostra da raza 2 foi a que maior puntuacion obtivo
na escala hedonica de aceptabilidade global, seguida da raza 1 e da raza 3. As tres
razas estudadas lograron puntuacions entre o punto 7 da escala que se corresponde
con «gustame bastante», o punto 8 «glistame moito» e 0 punto 9 «gustame moitisimo».

8. Comparacion de aceptabilidade sensorial (aspecto,
textura e flavor) entre tres lotes de chourizo

O obxectivo deste estudo foi comparar a aceptabilidade sensorial dos atributos
aspecto, textura e flavor entre tres lotes de chourizo: lote 1: control; lote 2: chourizo
con substitucién de graxa dun 30 %; e lote 3: chourizo con substitucion de graxa dun
50 %. Utilizouse un panel de consumidores e unha proba de aceptabilidade cunha
escala heddnica de 7 puntos.

7 7
6,7
6,4 6,1 6
6 6
5,4

5 5 a5
8 .
é 4 L% 4
2 3 T 3

2 2

1 1

Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 1 Lote 2 Lote 3
Figura 34. Aceptabilidade do aspecto nos tres Figura 35. Aceptabilidade do flavor nos tres
lotes estudados lotes estudados

7 R 6,4

6 : Na figura 34 pddese apreciar como 0s

= tres lotes obtiveron puntuacions posi-
s, 5,4 tivas para o atributo aspecto, entre o
g punto 5 que equivale a «glstame lixeira-
=3 mente», o punto 6, «gustame bastante»

2 e 0 punto 7 «gustame moito».

1

Afigura 36 mostra como a puntuacion do
lote 3 é claramente menor no que res-

Figura 36. Aceptabilidade da textura nos tres pecta a textura, e menos aceptable para
lotes estudados o consumidor.

Lote 1 Lote 2 Lote 3
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En relacion ao flavor, na figura 35 mdéstranse as puntuacions obtidas polos tres lotes:
o lote 1 € o que acada a maior puntuacion, seguido do lote 2 e o lote 3.

A vista dos datos obtidos pédese concluir que dende o punto de vista sensorial a
substitucion dun 30 % de graxa foi aceptable para o consumidor, mentres que a dun
50 % non foi tan favorable en termos de textura e flavor.

9. Caracterizacion sensorial dun xamon curado

O obxectivo deste estudo foi caracterizar sensorialmente un xamon curado. Utilizouse
un panel de expertos e unha analise descritiva cuantitativa (QDA).

Cor magro
Enranciamento da graxa 2 Brillo magro
4
3
Intensidade flavor Cor graxa
Doce Veado
Salgado Olor curado
Fibrosidade Esmiuzabilidade

Figura 37. Perfil sensorial dun xamdn curado

Na figura 37 mdéstranse os valores medios dos atributos sensoriais estudados nunha
escala de 5 puntos. Este xamén obtivo, en funcién da intensidade, puntuaciéns altas
paraacordo magro, o olor curado, a esmiuzabilidade e a intensidade do flavor, medias
para o veado e o punto de salgadura e baixas para o brillo do magro, a cor da graxa,
a fibrosidade, o sabor doce e o rancio da graxa.






O consumidor actual tende a outorgar grande importancia a calidade sensorial dos
alimentos e converter as suas caracteristicas organolépticas (aparencia, olor, sabor,
textura e flavor) en factores que identifican o produto e que condicionan, en Ultima
instancia, o seu éxito ou fracaso no mercado. Por iso, no presente contexto, cun
mercado globalizado e altamente competitivo, é esencial conecer os gustos e prefe-
rencias dos consumidores como elemento clave para adaptarse as suas esixencias
e reaccionar con éxito ante as novas tendencias de consumo. A percepcién que o
consumidor tefa dun produto vai determinar a sta intencién de compra. E, polo tanto,
un factor critico para a industria alimentaria, xa que vai repercutir directamente nos
seus beneficios.

A analise sensorial é a ciencia que avalia os atributos dos alimentos por medio dos
sentidos. Para levar a cabo estas avaliaciéns empréganse as persoas como instru-
mentos de medida, o que permite obter informacion da interaccion alimento-consu-
midor, que a dia de hoxe non se pode ter acceso mediante ningunha outra técnica
analitica, xa que non existe ningun instrumento capaz de reproducir ou substituir a
resposta humana.

En consecuencia, a analise sensorial pasa a ser unha ferramenta imprescindible para
aindustria alimentaria en todas as etapas de producion e desenvolvemento. Entre as
sUias principais aplicacions estan o control do proceso de fabricacién, o desenvolve-
mento de novos produtos, a caracterizacion e control de produtos, o establecemento
de limites ou graos de calidade, a vida Util ou os estudos de mercado.

A aplicacion practica das técnicas de avaliacion sensorial require que se utilicen de
acordo co obxectivo perseguido. Ao empregar as persoas como instrumentos de
medida, € necesaria unha exhaustiva e detallada descricion da metodoloxia que se
vai seguir, asi como un rigoroso control das condiciéns nas que se debe levar a cabo
a avaliacion sensorial, co obxectivo de reducir ao maximo o erro intrinseco deste tipo
de analise. Xunto con isto, a aplicacion das técnicas estatisticas apropiadas permite
obter resultados precisos e reproducibles.

O sector carnico galego é un dos principais motores econémicos de Galicia e un
sector estratéxico para o medio rural. Un dos grandes retos aos que se enfronta nos
proximos anos €, sen dubida, adaptarse as necesidades e demandas do consumi-
dor. Ainda que o principal motivo de consumo da carne é o pracer, a tendencia nos
habitos de consumo esta dando lugar a un novo perfil de comprador que demanda
fundamentalmente informacion, calidade diferenciada, innovacion, benestar animal
e respecto ambiental.

Potenciar a I+D+i, impulsar a transferencia tecnoldxica e traballar na comunicacion
bidireccional eficiente co consumidor son vectores clave para poner en valor o sector
carnico.



O Centro Tecnoldxico da Carne de Galicia (CTC), inaugurado no ano 2005 polo goberno
autonomico, é un centro de investigacion ao servizo do sector carnico galego, cuxo
traballo é dinamizar e mellorar a sta capacidade competitiva, potenciando a I+D+i e
ofrecendo apoio analitico, asesoramento, asistencia tecnoldxica e formacion.

Grazas as suas instalacions, equipamento e a un equipo multidisciplinar, o CTC ofrece
un amplo catalogo de servizos que o converten nun socio estratéxico e tecnoldxico
para o sector carnico galego.
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