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Introduccion

La calidad sensorial de los quesos depende de
un gran numero de factores relacionados entre
si, que abarcan tanto las caracteristicas fisico-
quimicas y biolégicas de la materia prima como
los procesos tecnoldgicos de elaboracion y
maduracion.

Para conocer y diferenciar variedades de
quesos es necesario conocer en detalle sus
caracteristicas de apariencia, textura y flavor.
Las mismas se pueden determinar a través del
analisis sensorial, utilizando paneles entrenados
de evaluadores y en forma instrumental,
utilizando analizadores de textura, lenguas
electronicas, narices electrdnicas, etc.

Ante la importancia que tienen ciertos quesos
con denominacion de origen, que representan a
una region y/o pais, un grupo de trabajo en
analisis sensorial de quesos, establecid en la
Union Europea una metodologia estandarizada,
empleando fundamentalmente la técnica del
Analisis Descriptivo Cuantitativo (ADC).
(Lavanchy, 1994; Bérodier, 1996). Con ella se
caracterizaron las propiedades sensoriales de
apariencia, textura y flavor de quesos europeos
de pasta dura y semidura.

Esta metodologia establece los descriptores a
analizar y determina una escala comun de
medicion, fijando con productos naturales y
universales, valores de referencia dentro de
ella.

Debido a la importancia que tieney ala
ausencia de estudios sobre caracterizacion de
quesos argentinos, el INTI-LACTEOS viene
desarrollando esta tarea desde el afio 2000.
Hasta el presente se han concluido los trabajos
de caracterizacion de los quesos Reggianito
Argentino y Goya (Muset y col, 2002;
Castafieda y col, 2004; Cafiameras y col, 2004)

El objetivo del trabajo es presentar los
resultados obtenidos utilizando dicha
metodologia de analisis sensorial en este tipo
de quesos. Por un lado se presenta el estudio

de caracterizacion sensorial realizado sobre el
queso Goya y por otro los resultados obtenidos
sobre muestras de distintas variedades de
quesos: Gouda Argentino, Port Salut Argentino
(sin sal y descremado) y Sbrinz.

Metodologia / Descripcion Experimental

Muestras de Quesos Argentinos analizados

Se analizé una horma entera de los siguientes
quesos: Port Salut Argentino sin sal, Port Salut
Argentino  descremado, Gouda Argentino,
Sbrinz. Argentino y cinco hormas de queso
Goya. Cada queso se encontraba dentro de su
periodo de consumo segun el Cddigo Alimentario
Argentino.

Analisis Sensorial

El analisis sensorial se realizd mediante un panel
seleccionado y entrenado segln las Normas
IRAM 20001/20002/20004/20005 y 20006.

Se trabajo con 2 paneles independientes, el
primero formado por 8 personas entrenadas que
analizaron, por triplicado, una horma de los
quesos: Gouda argentino, Port salut sin sal
Argentino, Port salut descremado Argentino y
Sbrinz. El segundo panel estuvo integrado por
13 personas y analizaron por cuadruplicado 5
muestras de queso Goya elaboradas por
distintas empresas.

Los panelistas trabajaron en forma individual,
analizando un nimero de 2 muestras por sesion.

Previo al ensayo las muestras fueron
estabilizadas durante 1 hora a 7-10°C (quesos
Port Salut) y a 14-16°C (quesos Sbrinz, Gouda y
Goya). Las mismas, fueron presentadas dentro
de una placa de Petri cerrada, cortadas en
forma de paralelepipedode 1,5x 2 x 7 cm y se
identificaron con nimeros de tres digitos
elegidos al azar. En cada repeticion el cédigo
utilizado fue diferente.

Siguiendo los lineamientos de las guias
europeas, se analizaron en una primera etapa,
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las caracteristicas fisicas: peso, diametro o
lado y altura. Luego las propiedades de
apariencia externa (forma del queso, tipo y
superficie de la corteza) y la apariencia
interna o al corte (color, presencia de ojos,
aberturas, cristales, etc).

Las propiedades de apariencia externa e
interna se determinaron por consenso entre un
numero reducido del panel, utilizando la horma
de queso cortada a la mitad (quesos semiduros
cortadas a cuchillo, quesos duros desgranado)

En una segunda etapa se determinaron los
perfiles de textura y flavor utilizando la
técnica ADC (Analisis Descriptivo Cuantitativo)
contemplada en las Normas IRAM 20012 y
20013.

Para el analisis del perfil de textura se
utilizaron las definiciones y procedimientos
indicados en las técnicas armonizadas
propuestas por el grupo de andlisis sensorial del
Programa FLAIR (COST 902) y AIR-CT 94-2039
de la Unién Europea segun la “Guide

D "Evaluation Sensorielle de la Texture des
fromages a péte dure ou semidure”, INRA,
1994.

Para el analisis del perfil de Flavor se utilizaron
las definiciones y procedimientos indicados en
las técnicas armonizadas propuestas por el
grupo de responsables del analisis sensorial en
el marco del Programa AIR-CT 94-2039 segun la
“"Guia para la Evaluacién olfato-gustativa de los
quesos de pasta dura y semidura”. INRA, 1996.

Se emplearon escalas continuas crecientes de 1
a 7 para expresar la intensidad percibida en
cada propiedad, utilizando las referencias
indicadas en cada guia mencionada.

Anaélisis de resultados:

Se utilizé el Analisis de Varianza de un factor
(ANOVA) para determinar si existen diferencias
significativas para cada propiedad entre las
muestras. Luego se procedioé a calcular,
mediante el test de Tukey, la Minima Diferencia
Significativa (MDS = q,1;n-1. Raiz (CMp/J).)

Particularmente en el analisis del queso Goya (5
muestras representativas de la poblacién actual)
se determiné el Intervalo de Confianza del 95%

para cada descriptor (calculado como p+t /5;n-1.
S/ (raiz(ny) Siguiendo la Distribucién t-Student).

Se utilizé un a = 0.05 en todos los analisis.

RESULTADOS Y DISCUSION

Para una mejor comprension de las siguientes
tablas, se incluyen las definiciones de las
propiedades analizadas.

Caracteristicas fisicas, visuales y tactiles

Rugosidad: Percepcién de granos en la superficie
(Escala: Lisa; Fina, Arenosa; Grosera)

Humedad en superficie: Percepcion de una
pelicula liquida en la superficie (Escala: Contacto
seco; Débilmente Humedo; Moderadamente
Humedo,; Humedo)

Flavor

Intensidad del olor: es la fuerza del estimulo
percibido por encima de la porcidn de queso, ya
sea directamente cuando nos acercamos éste, o
cuando lo rompemos en dos cerca de la nariz.

Intensidad del aroma: es la fuerza del estimulo
percibido por via retronasal cuando el queso se
situa en la boca.

Gusto dulce: califica el gusto producido por
soluciones acuosas de sustancias tales como la
sacarosa.

Gusto salado:califica el gusto producido por
soluciones acuosas de sustancias tales como el
cloruro de sodio.

Gusto amargo: califica el gusto producido por
soluciones acuosas diluidas de diversas
sustancias tales como la quinina y la cafeina.

Gusto acido: califica el gusto producido por
soluciones acuosas diluidas de la mayoria de los
cuerpos acidos.

Sensacion picante: Califica la sensacion
trigeminal que se manifiesta dentro de la boca
en forma de picores.

Sensacion Astringente: Califica la sensacion
trigeminal compleja resultante de la contraccion
de la superficie de la mucosa de la boca,
producida por sustancias como los taninos
(ejemplo: kiwi y vinos tintos)

Sensaciéon Ardiente: Califica la sensacion
trigeminal que se manifiesta dentro de la boca
en forma de calor

Sensacién Refrescante: Califica la sensacion
trigeminal que se manifiesta dentro de la boca
en forma de frio.

Sensacion Acre: Califica la sensacién trigeminal
de irritacion de la mucosa situada en la parte
posterior de la boca (sensacion identica a la
provocada por el humo)
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Sensacion Metalico: Califica un producto que
provoca una sensacion de picores electricos,

especialmente sobre la lengua y las encias, y
una sensacion de dentera.

Gusto residual (regusto): sensacion olfato-
gustativa que aparece después de la eliminacion
del producto y que difiere de las sensaciones
percibidas cuando éste estaba en la boca.

Textura

Elasticidad: aptitud de la muestra de queso de
recuperar rapidamente su espesor inicial
después de haber sido comprimido y deformado.

Firmeza: resistencia que presenta la muestra a
un pequefio desplazamiento de las mandibulas.

Friabilidad: aptitud que presenta la muestra de
generar numerosos trozos desde el principio de
la masticacion.

Deformabilidad: facilidad que presenta la
muestra situada en la cavidad bucal para
deformarse de forma sucesiva o estirarse antes
de romperse.

Adherencia:trabajo que es necesario realizar con
la lengua para despegar un producto pegado en
el paladar y los dientes.

Cristales: percepcién del nimero de pequefios
cristales angulosos eventualmente presentes en
el queso (su aplastamiento produce un crujido
audible).

Solubilidad: sensacion que se pone de
manifiesto cuando la muestra funde muy
rapidamente en la saliva.

Humedad: Percepcion del grado de humedad de
la muestra.

En las tablas 1 y 2 se presentan las
caracteristicas fisicas, visuales y tactiles de
cada uno de los quesos. Estos resultados fueron
obtenidos por consenso entre un nimero
reducido de panelistas.

De acuerdo con la metodologia mencionada se
evaltan primero las propiedades fisicas y la
apariencia exterior de la horma. Las guias
proponen que: “Para la observacion de las
caracteristicas visuales los quesos de menos de
5 kilos se cortan en 2 con un cuchillo o hilo de
alambre. Los de gran formato (mas de 5 kilos)
se cortaran igualmente en 2 con la ayuda de un
cuchillo, pero se separara una porcion de
aproximadamente 150 cm2 y con un espesor
de 2cm como minimo”. De esta forma se

procede a observar la apariencia interior de la
horma y se marca el elemento que se describe
(por ejemplo: ojos, cristales, etc.),
estableciendo en primer lugar la ausencia o
presencia del mismo y luego se indica el
tamafio, la forma y la intensidad en que se
manifiesta.

Las caracteristicas tactiles en superficie, como
rugosidad y humedad se determinan mediante
el contacto de los dedos sobre la superficie del
queso y se marcan de acuerdo con la escala
propuesta la intensidad que se percibe.

En las tablas 3 y 4 se presentan los valores
promedio y el desvio estandar correspondiente
para cada uno de los descriptores de textura y
flavor analizados en cada queso.

De los resultados obtenidos se observa que el
queso Goya N° 4, presenta valores diferentes a
los otros quesos. Se considera que esto puede
deberse a una falta de estandarizacién del
proceso de elaboracion, en relacion con
aquellos aplicados por las otras empresas. Por
esta razon, para el calculo de intervalos de
confianza en el queso Goya, el queso N° 4 no
fue tenido en cuenta.

Con esta metodologia, los quesos estudiados
mostraron diferencias significativas en los
siguientes descriptores: intensidad del olor,
intensidad del aroma, gustos amargo y salado,
sensacion picante, elasticidad, firmeza,
deformabilidad, friabilidad, adherencia,
solubilidad e impresion de humedad.

Para una mejor visualizacion de las diferencias
encontradas, se presentan los perfiles de flavor
y textura de cada uno de los quesos estudiados
(FIGURA 1 y FIGURA 2)

INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA INDUSTRIAL



Figura 1

Perfil Sensorial de distintos quesos
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Figura 2

Perfil Sensorial queso Goya
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CONCLUSIONES

Esta metodologia permite:

e Contar con una huella digital del queso
evaluado.

e Evaluar y diferenciar distintas variedades de
quesos.

e Evaluar y diferenciar los quesos segun el
proceso de elaboracion y las condiciones de
maduracion.

e Contar con una herramienta til para la
caracterizacion de quesos, en particular la de
los argentinos.

e Asegurar que el queso tenga las
caracteristicas del estandar.

e Determinar perfiles o huellas sensoriales.

e Proporcionar informacion sobre los atributos
sensoriales.

e Evaluar las etapas del proceso.

e Contar, en cualquier parte del mundo, con
una herramienta util para hacer comparables
las determinaciones realizadas por diferentes
paneles adecuadamente entrenados.
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TABLA 1. CARACTERISTICAS FISICAS, VISUALES Y TACTILES

Port Salut

Port Salut

CARACTERISTICAS . Gouda Sbrinz
Sin Sal Descremado

Peso (g) 4065.2 3635.4 4097.3 7250.0
Propiedades Lados (cm) 24.5 x 24.5 25 x23.5 10x 13 -
Fisicas Diametro(cm) - - 25 23.5

Altura (cm) 7 6.5 14 16

Forma Paralelepipedo Paralelepipedo C|I|ndr,|ca de cara Cilindrica de cara
Apariencia céncava plana
exterior de la Corteza Envase plastico Envase plastico Pintura vinilica Natural parafinada
Horma - Presencia de

Superficie - burbujas - -

Gotitas NO NO NO NO

Aberturas NO NO NO Poca numerosas

Granulos NO NO NO SI
Apariencia Oi Reparto regular Reparto regular Reparto regular Reparto regular
Interior de la Jos > Forma irregular Forma irregular Forma regular Forma regular
Horma (En 5 cm* de Poco numerosos  Poco numerosos  Poco numerosos Poco numerosos

Superficie) ~ ~ ~ o

Tamano 1-5 mm Tamafio 1-5 mm Tamafio 1-5 mm  Tamafo 10-20mm

Cristales NO NO NO NO

Color Homogéneo Homogéneo Homogéneo Homogéneo
C:inracteristicas Rugosidad Lisa Fina Lisa Fina
::;2::;;“ Humedad Modﬁzarggcr}woente Himedo Modﬁzarg:gwoente Débilmente Himedo

TABLA 2. CARACTERISTICAS FISICAS, VISUALES Y TACTILES DEL QUESO GOYA

CARACTERISTICAS GOYA 1 GOYA 2 GOYA 3 GOYA 4 GOYA 5
Peso (g) 5503 4912 3810 3695 4947
Propiedades I[.)a'\flos écm) - - - - -
Fisicas (c';')“e ro 24.00 24.40 20.80 22.70 24.35
Altura (cm) 11.45 10.50 11.10 9.35 10.00
F Cilindrica Cilindrica Cilindrica Cilindrica Cilindrica
orma o o — -
bicdncava bicdncava bicdncava plana bicdncava
Apariencia Natural no
exterior de la Corteza Natural Natural Natural parafinada Natural
Horma parafinada parafinada parafinada con talén parafinada
estriado
Superficie Lisa Lisa Lisa Rugosa Lisa
Gotitas NO SI SI SI NO
Aberturas Poca NO Algunas Poca NO
numerosas numerosas
Granulos NO NO NO NO NO
Reparto Reparto
Reparto regular regular Reparto regular regular
Oios Forma regular Forma Forma regular Forma
Apariencia (EJn 5 om? de Poco regular Poco irregular NO
Interior de la Superficie) numMerosos Poco nuMerosos Poco
Horma p Tamafio 1- numMerosos Tamafio 1- NUMErosos
5mm Tamafio 1- 5mm Tamafio 1-
5mm 5mm
Cristales NO NO NO NO NO
Homogéneo con clggrﬂg?oe::;)a Homogéneo con Homogéneo con
Color halo rosa a1l a1dela halo rosa a1l Homogéneo halo rosa a1
de la corteza de la corteza de la corteza
corteza
Caracteristicas Rugosidad Fina Fina Fina Fina Fina
Tactllﬁ_s en Humedad Débilmente Débilmente Débilmente Moderadame Débilmente
superficie Humedo Humedo Humedo nte Himedo Humedo
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TABLA 3. QUESOS PORT SALUT, GOUDA Y SBRINZ. PERFIL DE FLAVOR Y TEXTURA.
Port Salut Port Salut

Git=eH sin sal Descremado ok Sl MDS
DESCRIPTOR X s X s X s X s
Intensidad del Olor 3,5a 0.66 3,4a 0.56 3,4a 0.94 4,9b 0.70 0.6
Intensidad del Asroma 2,4a 0.95 2,4a 0.90 2,0a 0.73 3,7b 1.13 0.8
Dulce 1,0 0,49 1,0 0,86 1,0 0,78 1,0 0,56 N/S
Salado 1,0a 0,80 2,8b 1,01 2,7b 1,04 4,9c 1,04 0.8
Acido 2,6a 1,09 1,4b 0,87 1,2b 0,96 1,2b 1,08 0.8
Amargo 2,8a 1,23 1,0b 0,94 1,0b 0,60 Oob 0,67 0.7
Picante Oa 0,22 Oa 0,00 Oa 0,22 3.1b 0,72 0.3
Astringente 0 0 0 0 0 0 0 0 N/S
Ardiente 0 0 0 0 0 0 0 0 N/S
Refrescante 0 0 0 0 0 0 0 0 N/S
Acre 0 0 0 0 0 0 0 0 N/S
Metalico 0 0 0 0 0 0 0 0 N/S
Gusto Residual 0 0,45 1,0 0,85 0 0,66 0 0,24 N/S
Elasticidad 5,4a 0,47 5,4a 0,99 6,2b 0,68 1,4c 0,38 0.6
Firmeza o Dureza 2,6a 0,59 3,3c 0,56 4,4b 0,61 6,1d 0,86 0.5
Deformabilidad 5,1a 0,83 5,6ab 0,74 5,9b 0,88 3,0c 0,90 0.7
Friabilidad 1,9a 0,36 2,1c 0,38 2,6b 0,77 5,1d 0,68 0.5
Adherencia 2,5a 1,22  2,2ab 0,94 1,6b 0,35 2,2ab 0,90 0.7
Cristales 0 0 (V] 0 (V] 0 (V] 0 N/S
Solubilidad 3,6ab 1,18 3,0bc 1,15 2,5c 1,00 4,0a 0,84 0.9
Humedad 4,5a 0,67 3,9b 0,61 3,9b 0,93 2,2c 0,57 0.6
TABLA 4. QUESO GOYA. PERFIL DE FLAVOR Y TEXTURA.
QUESO: Goya 1 Goya 2 Goya 3 Goya 4 Goya 5 MDS
DESCRIPTOR X s X s X s X s X s

Intensidad del Olor 46a 099 43a 098 5,2b 1,09 53b 1,16 4,49a 0,96 0.5
Intensidad del Aroma 3.0ab 1,30 2,7a 1,25 3,3ab 1,44 3,6b 1,35 29ab 1,17 0.7

Dulce 1 0,73 1 0,88 1 0,71 1 0,56 1 0,87 N/S
Salado 4,4ab 1,21 4,5ab 1,27 4,5ab 1,02 5.0b 1,08 4,2a 1,00 0.6
Acido 1,7 1,86 1,5 1,70 1,6 1,64 2,2 2,21 1,5 1,86 N/S
Amargo 1,3 1,61 1,3 1,68 1,2 1,63 1,4 1,68 1,4 1,77 N/S
Picante 2,6ab 145 22a 1,37 29ab 1,53 3,3b 1,31 2,2a 1,40 0.7
Astringente 0 0 0 0 0 0 V] 0 0 0 N/S
Ardiente 0 0 0 0 0 0 1] 0 0 0 N/S
Refrescante 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 N/S
Acre 0 0 0 0 0 0 V] 0 0 0 N/S
Metalico 0 0 0 0 0 0 V] 0 0 0 N/S
Gusto Residual 1,2 1,80 1,1 1,57 1,3 1,77 1,4 2,00 1,3 1,82 N/S
Elasticidad 2.4a 1,24 23a 1,19 2.2a 1,06 3.5b 1,07 2.4a 1,10 0.7
Firmeza o Dureza 4.4a 1,17 4.8a 1,00 4.8a 1,26 2.3b 0,75 4.7a 0,83 0.6
Deformabilidad 3.9a 1,13 4.4a 1,07 4.2a 1,30 2.7b 0,75 4.4a 1,05 0.7
Friabilidad 4.0 1,14 3.7 1,19 4.1 1,05 3.6 1,29 3.6 1,10 N/S
Adherencia 2,2a 0,73 19a 061 2.2a 047 3.5b 098 2.0a 0,63 0.4
Cristales 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 N/S
Solubilidad 2,8a 1,14 2,7a 094 2,8a 0,89 4,0b 0,92 2,7a 0,90 0.5
Humedad 3,0a 0,76 3,0a 055 28a 070 40b 1,10 3,1a 0,50 0.5

ANOVA y Test de Tukey: Para un descriptor dado, los promedios (X) que se presentan con la misma letra (a, b, c, d), no son
significativamente diferentes con o = 0.05. (s: desvio estandar)

MDS: Minima Diferencia Significativa (indica la minima diferencia, en valor de intensidad, para que las muestras se consideren distintas
en un descriptor dado)

N/S: No Significativo (en dicho descriptor las muestras no presentan diferencias en intensidad)
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