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PRODUCTO

Contribucion al estudio
del analisis sensorial de mieles

de Portugal

El objetivo de este estudio es contribuir a la carac-
terizacion de la miel de Tras-Os-Montes e Alio
Douro mediante su evaluacion sensorial, que fue
realizado en la sala de catas de la Escuela Supe-

rior Agraria de Braganca. Se analizaron sensorial-
mente 84 muestras de miel, segun los criterios esta-
blecidos por Gonnet y Vache (1985). Aproximadamente
el 60% de las muestras analizadas resultaron ser de tipo mul-
tifloral, un 16% de las muestras fueron de miel monofloral de cantueso (Lavandula stog-
chas), el 12% de las muestras analizadas correspondieron a miel monofloral de castafio
(Castanea sativa) y el mismo porcentaje, 12%, de monofloral de brezos (Erica sp.).

S.M. A. PIRES', A. G. PAJUELC?, J. O. B. PEREIRA®, M. F. M. CARVALHO!

"Escola Superior de Braganca (Departamento de Zootécnica). Portugal
@ Consultores Apicolas. Espana.
“Universidad de Tras-os-Montes e Alto Douro (Departamento de Zootecnica). Porfugal.

a calidad de los ali-

mentos tiene una gran

importancia actual-

mente, sobre todo en
el mercado europeo, Hasta
hace pocos afios la preocu-
pacidon fundamental era ali-
mentar a la poblacion, hoy
dia esto va no es suficiente,
se ha de satisfacer también
a los consumidores a otros
niveles, atendiendo sus pre-
ferencias gustativas y, por
consiguiente ofreciéndoles
una alimentacion seleccio-
nada. La miel entra dentro
de estas consideraciones,
Pajuelo (19935).

En los dltimos afios se ha
dado un incremento en la
demanda de miel, especial-
mente en las de tipo mono-
floral, cuya clasificacion se
realiza mediante un conjun-
to de caracteristicas identi-
ficables por andlisis micros-
cdpicos, fisico-quimicos y
organolépticos, siendo estos
ultimos necesarios para la
emision de los correspon-
dientes certificados de ori-
gen botdnico y geogréfico.
En Portugal existen actual-
mente nueve denominacio-
nes de origen geogrifico, lo
gue demuestra el interés de
los productores en buscar la
valoracidn de su producto
mediante su calidad, Anua-
rio Pecuario (2000).

El andlisis sensorial de
miel es una disciplina re-
ciente que, como €n otros
productos agroalimentarios,
proporciona informacidn
sobre el origen. la calidad y
la apariencia del alimento,
Piana (1999).

Proporciona informacién
complementaria a los andli-
sis microbioldgicos (polini-
cos) y fisico-quimicos, per-
mitiendo un conocimiento
mds profundo de la miel y
de la manera de defenderla
y juzgarla con mas objetivi-
dad. Al mismo tiempo esti-
mula al apicultor a mejorar
sus condiciones de cosecha
y conservacién, 1o que hace
destacar las partidas de miel
con mejor posicionamiento
en el mercado. Sus resulta-
dos facilitan la evaluacidn
del manejo de la miel por el
apicultor, asi como de la
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tecnologia aplicada para su
acondicionamiento y su
promocion, Gonnet y Vache
(1995).

Segiin estos dltimos auto-
res, delante de un envase de
miel puede tomarse, al me-
nos, dos posturas diferentes.
La primera es una actuacién
exclusivamente mecdnica,
consistente en consumir el
producto como alimento,
por sus cualidades saluda-
bles, o simplemente como
golosina. La segunda es una
actuacion intelectual, basada
en la apreciacidn sensorial
(vista, olfato, gusto), que
consigue separar clases de
mieles, mediante un andlisis
sensorial, mds o menos pro-
fundo.

Este estudio tiene como
objetivo contribuir a la ca-
racterizacion de la miel de
Trdas-Os-Montes y Alto
Douro, mediante su evalua-
cién sensorial.

Material y métodos

Este estudio fue realizado

++ Bueno

+++ Optimo

entre los meses de enero a
junio, en la sala de catas de
la Escuela Superior Agraria
de Braganca. Los andlisis
sensoriales fueron realiza-
dos segtin el criterio esta-
blecido por Gonnet y Vache
(1985), sobre 84 muestras
de miel de Tris-Os-Montes
y Alto Douro.

El material utilizado en las
catas fue: envases de miel
de las mismas caracteristi-
cas, transparentes y de 500
gramos; pan normal; agua
mineral de baja mineraliza-
cion; un colorimetro Jen-
way, modelo 6030; y una
ficha de evaluacion (ima-
gen superior). Siguiendo el
método de Castel y Diran
(1981). se form6 un panel
de 10 catadores con 6 titula-
res y 4 suplentes.

Cada serie de cata consta-
ba de 5 muestras.

La ficha de evaluacién
permite valorar varios pard-
metros: color, olor {nasal
directo), aroma (retronasal)
y gusto, reservando un es-
pacio para las observacio-
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nes que seu preciso anotar.

Se siguié la mecdnica de
cata propuesta por Pajuelo
(1983)

El primer pardmetro a eva-
luar en cada serie de cata
fue el color. Para ello se to-
maron como patrones los
establecidos para las mieles
monoflorales del Parque
Natural de Montesinho (fo-
to pdgina 37). Los 5 enva-
ses de cada serie de cata
fueron colocados en cada
cabina en orden creciente,
de mds claro a més oscuro;
el color de cada muestra fue
puntuado segiin su proximi-
dad al patrén.

En segundo lugar se eva-
lug el olor, percibido por
via nasal directa. Se tuvo en
cuenta su intensidad y per-
sistencia, utilizando una es-
cala de cuatro puntuaciones
incluida en la ficha de eva-
luacion.

En tercer lugar, para el
andlisis del gusto, se toma-
ba una muestra de miel con
una cucharilla de café, y se
depositaba sobre la lengua.

La primera evaluacidn, ras-
pando contra el paladar,
permite apreciar la presen-
cia, tamafio y homogenei-
dad de la cristalizacién. Di-
solviendo la miel con saliva
y pasedndola por la cavidad
bucal se pueden apreciar los
gustos que presenta (dulce,
dcido, salado, y amargo).
En esta fase igualmente
pueden apreciarse otras
sensaciones bucales (astrin-
gencia, picante...).

Finalmente, el aroma, per-
cibido por via retronasal,
fue evaluado de la misma
manera que el olor (nasal
directo), pero en el momen-
to de la deglucidn de la
miel, después de la aprecia-
cion de la sensaciones de
boca (gusto y otras).

Los andlisis sensoriales se
realizaron una vez por se-
mana durante 4 meses, dos
series de 5 muestras cada
dia, una a media mafiana y
otra media tarde, siguiendo
el criterio de Amerine y col.
(1965), que consideran que
los intervalos entre comidas
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son mejores porgue el ham-
bre y la saciedad no alteran
la sensibilidad del catador.
Para confirmar las clasifi-
caciones sensoriales de las
mieles monoflorales se rea-
lizaron anilisis polinicos de
40 muestras, siguiendo la
técnica y los criterios esta-
blecidos por Louveaux y
col. (1978) y Campos
(1988): las mieles monoflo-
rales de Labiateae, cantue-
so, Lavandula stoechas,
precisan de entre un 10% y
un 20% de polen de esta es-
pecie; las de Fagaceae, cas-
tafio, Castanea sativa, un
90%:; y las de Ericaceae,
brezos, Erica sp. un 45%.
Los resultados de estos
andlisis polinicos, confir-
man los estudios previos de
vegetacion apicola de Tris-
Os-Montes, Pires (1991 y
1997), destacando la pre-
sencia de las familias Legu-
minosae, Fagaceae, Bora-
ginaceae, Labiateae, Erica-
ceae y Cistaceae. También
confirman los resultados de
estudios actuales, Pires y
col. (2004) de caracteriza-
cidn polinica de mieles
multiflorales de la region.

Resultados

De las muestras estudiadas
el 16% (14 muestras, figu-
ra 1) fueron de miel mono-
floral de cantueso, Lavan-
dula stoechas. Dos de ellas
fueron rechazadas por pre-
sentar un aroma intenso a
humo.

La definicidn sensorial de
estas mieles de cantueso es:

= Color: de blanco dmbar
a amarillo tostado.

= QOlor: floral intenso po-
co persistente.

» Aroma: floral intenso
mis persistente.

» Gusto: dulce con notas
dcidas

» Otros: sensacion glicé-
rica en boca. Cristalizacidn
en tamaiio entre fino y me-
dio.

Consideramos el 12% de
las muestras como mono-
florales de castafio, Casta-
nea sativa, (10 muestras, fi-

La cata de las mieles de Tras os Montes y Alto Douro

it T

En la foto superior patrones

de color de las migles

del Parque Natural

e Montesinho;

Las dos fotos centrales
muestran la sala de catas

de la Escola Superior Agraria
de Braganca, a la izquietda

la zona interior y a la derecha
una cahina de catador; abajo,
unaimagen de las 84 muestras
de miel de Tras-os-Montes y Al-
to Douro que fueron objeto del
estudio
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gura 1). Una de ellas fue re-
chazada por haber iniciado
la fermentacion.

La definicion sensorial de

Tipo de miel Municipio Caracteristicas organolépticas estas mieles de castafio es:
o Color: dmbar con pre-
dominio de los tonos inter-
. ; : nt 31 medios.
Castanea sativa Chaves, Montalegre, Peso da Régua Ambar a castanio muy oscuro; & Dl armiderad At
(castario) Vila Pouca de Aguiar, Vila Real olor claramente amaderado y 50 y persisiente, y malteado.
malteado; sabor con compenentes « Aroma: como el olor,
amargos pero mds intenso y persis-
tente.
« Gusto: dulce con notas
Erica sp. Braganca, Chaves, Miranda do Douro | Ambar a &mbar oscuro, saladas y amargas.
(brezos) Santa Marta de Penaguiao, con fonalidades rojizas; olor
: oo o Otro 12% de las muestras
Vila Pouca de Aguiar, Vinhais a humus, a bosque caducifolio . 3 5
foro  aisle i (figura 1) tueron considera-
E0.CI00D, GUSI Lo OIS Allid g das como monoflorales de
brezos, Erica sp. Tres fue-
: et = 4 ron rechazadas, una por
Lavandula sp. Aliandega da Fe, Braganca Amarillo limdn a mbar claro; presentar una cristalizacién
(caniueso) Vila Nova de Foz Coa, Macedo olor floral; defectuosa, otra por haber
de Cavaleiros, Mirandela, gusto con notas acidas y iniciado la fermentacion, y
Mogadouro, Vimioso, Vila Flor sensacion glicérica en boca. una mas por presencia de
particulas sélidas (cera...).
La definicion sensorial de
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estas mieles de brezo es:

o Color: Ambar con tona-
lidades rojizas.

= Olor: a humus, bosque
caducifolio en otofio, inten-
S0y persistente.

= Aroma: como el olor,
pero menos intensos y mas
persistentes.

* Gusto: dominancia de
sensaciones amargas y sala-
das; en algunas muestras
notas dcidas.

El 60% de las muestras
(50 muestras, figura 1) fue-
ron clasificadas como mul-
tiflorales. Tres fueron re-
chazadas, dos por cristaliza-
cién defectuosa y una por
intenso olor y aroma a hu-
mo.

La definicidn sensorial de
estas mieles multiflorales
portuguesas es:

« Color: entre Ambar cla-
ro y ambar acastafiado, en
este ltimo caso con tonos
verdosos.

e Olor: floral, poco inten-
SO ¥ poco persistente.

* Aroma: floral, mis in-
tenso y persistente.

» Gusto: dulce.

Discusion

De las 84 muestras estudia-
das, nueve fueron rechaza-
das. Algunas presentaban
caracteristicas de composi-
cién indeseables: cristaliza-
cion defectuosa, fermenta-
cion. Otras presentaron de-
fectos de manejo: olor y/o
aroma a humo, particulas
solidas.

El olor a humo procede de
un uso excesivo en la cose-
cha de la miel, Jean-Prost
(1989). Los materiales utili-
zados para hacer humo tam-
bién pueden dar mds o me-
nos prablemas, Piana y col.
(1989).

La presencia de particulas
solidas, fragmentos de cera,
trozos de abeja... indican
que Ia cosecha y acondicio-
namiento no fueron realiza-
das correctamente, lo que
desvaloriza el producto.

Segin G. Pajuelo (1996)
el color de la miel de casta-
fio, debe variar entre dmbar

PROD
S

UCTO

i

FIGURA 1/ Distribucién de los porcentajes de las mieles estudiadas

16%

oscuro a castafio muy oscu-
ro. Nuestros resultados no
coinciden, estin en la gama
dmbar con predominio de
los tonos intermedios. Para
el resto de las caracteristi-
cas, nuestros resultados
estan de acuerdo con la des-
cripcion sensorial de Gon-
net y Vache (1985} y Pajue-
lo (1996).

Por lo que respecta a los
otros tipos de miel conside-

rados, monoflorales y mul-
tiflorales, nuestros resul-
tados estan de acuerdo con
los obtenidos por Gonnet
y Vache (1985), Pajuelo
(1996) y Valencia-Barrera y
col. (2000).

Conclusiones
La composicién de la miel

depende de la flora. Las re-
giones de Trds-os-Montes y

O Mieles multiflorales
H Mieles castano
O Mieles brezo

O Mieles cantueso

Alto Douro, tienen una flo-
ra muy diversa, lo que per-
mite una produccion hete-
rogénea de mieles.

El 60% de las mieles ana-
lizadas resultaron ser de ti-
po multifloral. EI 16% de
miel monofloral de cantue-
s0, Lavandula stoechas; el
12% de miel monofloral de
castafio, Castanea sativa; y
el 12% de miel monofloral
de brezos, Erica sp. 4
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