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INTRODUCCION

RESULTADOS Y DISCUSION

El queso de Tafi del Valle es un queso tipico de Resultados composicionales promedios :

Tucuman introducido por las misiones jesuiticas hacia Parametro Promztdesvio
fines del Siglo XVIIl. A pesar de constituir uno de los
guesos mas tradicionales de Tucuman sus
caracteristicas fuero poco estudiadas. El queso se Materia Grasa [% p/p] 37.44+45 76
fabrica tradicionalmente con leche cruda y se
caracteriza por ser de tipo semiduro, de apariencia Materia Grasa / Extracto seco [% p/p] 54,12+8,48
cilindrica, corteza desarrollada, masa sin 0jos y una
maduracion de 60 dias. Es consumido por los
habitantes de Tafi durante todo el ano y su demanda Proteinas totales / Extracto seco [% p/p] [IelRoEZ ¥ Y!
crece en temporadas turisticas.

Humedad [% p/p] 30,99+4,43

Proteinas totales [% p/p] 24,73+2,45

Cloruro de sodio [% p/p] 2,30+0,63

OBJETIVO

Analisis sensorial promedio:

El objetivo del presente trabajo fue estudiar la Parametro Promz+desvio Pardmetro Promz+desvio
composicion y el perfil sensorial de quesos de 3 3 69+0.84 0.2640.29
diferentes empresas durapte dos anos, _e,valuando un 3.5340.82 0.45+0.39
total de 24 quesos de 60 dias de maduracion. 2 124022 3.00+1.19
> 2,9620,30 4,07+0,80
El muestreo y los andlisis fueron llevado a cabo de 2,65£0,86 3,9120,63
acuerdo a metodologia FIL y se evalué materia seca, 298111 3,10£0,92
grasa, proteina y cloruro de sodio y se realizdé analisis 1,490,79 3,00£0,50
sensorial de 8 quesos mediante Analisis descriptivo 1,7241,31 3,15£0,71

Refrescante

cuantitativo y la Metodologia para la caracterizacion Refrescante
sensorial de qguesos argentinos propuesta por INTI
Lacteos, para ello, 7 jueces entrenados calificaron un
istado de descriptores fisicos, visuales y tactiles
mediante una escalade Oa 7.

Las caracteristicas sensoriales evaluadas
relacionadas a flavor fueron: Intensidad de olor -
Intensidad de aroma - Gusto dulce - Gusto salado -
Gusto amargo - Gusto acido - Sensacion Picante -
Astringente - Sensacion Ardiente - Sensacion
Refrescante - Sensacion Acre - Sensacion Metalica -

Gusto Residual y Persistencia; en  caracteristicas >
texturales se evalud Elasticidad, Firmeza, Friabilidad, CONCLUSION

0,53+0,46 Solubilidad 3,93+0,41

Los resultados composicionales muestran al queso de Tafi
COMO un queso semiduro y graso, con similitudes al queso
Goya. El queso de Tafi posee las caracteristicas de un queso
graso, semiduro, levemente salado, de acidez intermedia,
leve picante y amargo, de Dbaja astringencia, ardiente,
refrescante, acre y metalico, con intermedio gusto residual y
persistencia, sin cristales, y otras caracteristicas texturales
iIntermedias como firmeza elasticidad, friabilidad, adherencia,
humedad y solubilidad.

Adherencia, Humedad, Solubilidad. El siguiente estudio establece un avance en Ila
El analisis estadistico se realizé mediante analisis  caracterizacion del tradicional Queso de Tafi del Valle con
de varianza y comparacion de medias (Test de Tukey). miras a la obtencion de la Indicacion Geografica Protegida
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