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" La Importancia de la
Evaluacion Sensorial, como
herramienta para mejorar la
calidad de los quesos en la
Pyme quesera
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¢ asociados a este
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- Evafuacuon sensorial
- Definicion, Herramientas que utiliza

* Mejora de la calidad de quesos
- Definiciones de calidad, estrategias de mejora
- El queso: alimento
* Pyme
- Produccion limitada: nivel de prestigio,
disponibilidad de producto y precio al consumidor
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.ﬁan fener o incrementar beneficios

* Mantener buenos clientes y
consumidores finales

 Ampliar cartera de clientes y
consumidores.

» Conocer aceptacion a rechazo de
productos

- Buscar las herramientas necesarias

-;’:’, Obje‘rivos de la
£ Pyme










/f_

=T  Andlisis Sensorial
5 «’0 e I+d +i

Tlplf "bra u fos;, desar'rollo

Correldcionc con Car'ac’rerus’rucas Fisico Quimicas,
tecnoldgicas.

Pruebas: Discriminar, Describir Medir, Perfiles
sensoriales

- Recursos RRHH: Entrenador: Investigador, Jurados
entrenados.

- Recursos Técnicos: CG6, Texturémetros ...

Resultados:

- Procesos de valoracién complejos y variables: estadistica
compleja

- Mejora de quesos, métodos de trabagjo ...

Tiemﬁ)o de respuesta: meses (en funcién de la

complejidad de los objetivos)







Anadlisis sensorial
y pruebas
hedonicas
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Es-fl:ﬁr‘ a¢ a‘p’raaon, preferencia o rechazo
Divulgacion y difusidn de cultura quesera

Pruebas sencillas

* Planillas de cata fdciles de cumplimentar, datos
socieconémicos del catador

* RRHH: Investigador, expertos en mercadotécnia

- Consumidores y personas sin entrenar (nimero alto de
jueces)

- Resultados: nimero alto de datos

Tiempo de respuesta: meses










. yFactores que afectan
A palc calidad sensorial
# &7  de Los quesos

"l
-‘1‘
 Proceso de Elaboracion
- Cuajo, cardo, Ldcticas
- Fundidos
- Ricota (Requesdn)
- Afinado
- Edad
- Mohos internos o externos

» Tipo de leche: vaca, oveja, cabra
- Los "“label de calidad”. DOP. IGP
















Importancia el
andlisis sensorial
&= Ja,.-__,_ “como herramienta

Inadf‘éf;u el élor anadido (agregado) del queso
perml’re.

* Caracterizar productos (I+D+i)

» Conocer homogeneidad de la produccidn (control de calidad)

* Incrementar prestigio, notoriedad (concursos)

» Conocer grado de aceptacion o rechazo (consumidores)

* La Pyme en funcion de sus objetivos tiene que utilizarlo para incrementar
sus beneficios Como consumidores

- Al estar mds entrenados apreciamos detalles que
incrementan nuestra satisfaccion







