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BASES CIENTIFICAS DEL ANALISIS SENSORIAL

F-

: = . 3 -
CION PRINCIPAL : estudiar y traducir los deseos y preferencias
DS consumidores en propiedades tangibles y bien definidas de un

U \-o.oe

ntribuye a destacar los aspectos posutlvos y negativos y
japtarlos para responder mejor al gusto de los consumidores

'\ :-,p_lazo el objetivo de la evaluaciéon sensorial es predecir el
-;'c'fomportamlento del producto en el mercado mediante

"'. !"

os analiticos y hedoénicos
(1 DEFINICIONES Y CONCEPTOS :

= "—':-‘ ‘FINICION : UNE 87-001-94 : “ Examen de las propiedades
- -:_:"~=_organolept|cas de un producto realizable con los sentidos ”
_a——*EIFStone y Sidel, 1993 . “ Ciencia utilizada para provocar, medir,
= analizar e interpretar las reacciones a determinadas caracteristicas
de los alimentos y materiales, tal y como son percibidos por los

sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido ”

[ El Analisis Sensorial comprende un conjunto de técnicas para la
medida precisa de las respuestas humanas a los alimentos e intenta
aislar las propiedades sensoriales de los alimentos y aporta una
informacion muy uatil para el desarrollo de productos, para los
tecnélogos alimentarios y para las empresas.




‘h.!

DEFINICIONES Y CONCEPTOS (Il):

—

_—

El'Ahalisis Sensorial integra 4 actividades principales :

PROVOCAR - - -
S

IEDIR
ANALIZAR
BPRETACION DE RESULTADOS
O PROVOCAR :

-

S metodos del Analisis Sensorial establecen las normas para la

_.-_-

preparacion y el servicio de las muestras bajo condiciones
~-. -'-“_ — centroladas

-

e Norma UNE 87-004-97 :
~ » Jueces ubicados en cabinas individuales para que emitan sus propios
juicios
» Muestras marcadas aleatoriamente para que la identificacion de la
muestra no perturbe el juicio

» Productos presentados en orden aleatorio y diferente a los
participantes para equilibrar el posible efecto del orden de
presentacion de las muestras.
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d MEDIR:

vacion sensorial es una ciencia cuantitativa enla cual los
itos numeéricos son recogidos para establecer relaciones entre las
caracteristicas de los productos y la percepcion humana

) ; as de investigacion de la conducta y de psicologia

3 ental observando y cuantificando las respuestas humanas
B L ANALIZAR:
?:'?mportante el analisis adecuado de los datos generados por
obs "r-vadores humanos que son a menudo altamente variables.

“imprescindibles los métodos estadisticos de analisis de
ultados porque un panel de catadores es un instrumento muy

——

-
~
\J

indispensable la utilizacion de un buen diseno
experimental para sacar conclusiones

] INTERPRETACION DE RESULTADOS:

(1 EI analista en analisis sensorial debe contribuir con sus
interpretaciones a clarificar los resultados y debe conocer las
limitaciones del método utilizado y los riesgos y alcance del analisis

(] Deben ser profesionales preparados para realizar la apropiada
interpretacion de los resultados.
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CRITERIOS DEL ANALISIS SENSORIAL:

Analisis Sensorial debe cumplir los criterios : =
IPrecision
U Exactitud

ensibilidad

E _E mlnacmn de falsos positivos
= "_ (J PRECISION :

1: cualquier procedimiento debemos obtener los mismos resultados
tlando se repite el test. Siempre hay una varianza alrededor de un
—_— V2 Ior obtenido y por lo tanto, es deseable minimizar la varianza lo

= posible y usar métodos con buena repetibilidad vy
= ,,:reproductlbllldad

] EXACTITUD :

- " Es la capacidad de un test de medir lo que esta disefiado y
planificado para medir, es decir, la capacidad del test de dar valor
proximo al valor real definido por una medida independiente por otra
serie de instrumentos debidamente calibrados.

(d Un criterio util es la exactitud o validez predictiva que predice lo que
puede ocurrir en otra situacion o con otra medida
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COMPARACION ENTRE EL ANALISIS SENSORIAL
Y LA INSPECCION DE CALIDAD oo

_—

-

ANA ISIS SENSORIAL :

1 diferentes pruebas para
er informacion descriptiva
nica

& consumldores que son
| r- sentativos en el estudio
hedonico de un producto
=» Utiliza panelistas entrenados
,para atributos descriptivos
:espemflcos

_"—> Orientado al apoyo de la
investigacion
> Flexible para valorar productos
nuevos e innovadores

> Utiliza herramientas estadisticas
para el diseno y la interpretacién
de los resultados

-

(1 INSPECCION DE CALIDAD :

T e =

Utilizados para el conforme o no en
la linea de produccion

Aporta una puntuacion de calidad e
informacion sobre los defectos

Utiliza la experiencia sensorial de
uno o pocos individuos altamente
entrenados

Es muy importante el conocimiento
del producto, los problemas
potenciales y a las causas de los
defectos

Las escalas tradicionales son
multidimensionales y poco
adecuadas para el analisis
estadistico

La toma de decisiones puede ser
cualitativa y orientada a la facilidad
de uso.
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PROCEDIMIENTOS Y TIPOS DE PRUEBAS:
= __-.—ﬂ‘
, _f.*"'*'. norma UNE 87-001-94:
JE. ualquner persona que toma parte en una prueba sensorial

\L persona seleccionada por su capacidad para llevar a
)0 una prueba sensorial, por su perspicacia, sensibilidad y gran
namiento

XP! RTO persona competente que , por sus conocimientos sobre
UN | roducto es capaz de efectuar individualmente o en grupo, un
analisis y valoracion sensorial de dicho producto

. DEZ EXPERTO : es el catador con un grado elevado de sensibilidad
_sensorlal y experiencia metodolégica, que es capaz de efectuar un
= “juicio fiable de diversos productos por medio del analisis sensorial

> JUEZ EXPERTO ESPECIALIZADO : Es el juez experto que tiene

ademas experiencia probada como especialista en el producto, en su
proceso de fabricacidn o de comercializacion

» JURADO O PANEL : un grupo de personas seleccionadas para
participar en una prueba sensorial. El nUmero minimo de personas
que deben componer el panel varia mucho en funcion del tipo de
prueba que se vaya a utilizar.

e
-
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TIPOS BASICOS DE PRUEBAS EN ANALISIS SENSORIAL
CARACTERISTICAS PANEL

PRUEBA : CUESTION DE
INTERES:

LDiscriminantes
productos ?

¢, En qué difieren los
productos ?

¢, Gustan o disgustan
QAfectivas los productos ?

(

¢, Qué productos son
preferidos ?

(

Seleccionados por su
rial,
orientados al tipo de
prueba, a veces
entrenados

Seleccionados por su

agudeza sensorial,
motivacion, entrenados o
altamente entrenados

Seleccionados por ser
consumidores del

producto, no entrenados
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PRUEBAS AFECTIVAS O HEDONICAS :
- il

snsayos AFECTIVOS o HEDONICOS son , en ge‘nng\T, una etapa
via en todo programa de analisis sensorial

linistran informacion preliminar sobre el mercado de consumo :
srencias v idades de los consumidores
tud de los consumidores ante un producto nuevo
. iud de los consumidores ante un producto de caracteristicas modificadas
' : 1den a las siguientes cuestiones :
_'-:‘ s n.que medida es aceptado el producto tras ser consumido por primera vez

AP

== 1(, es aceptado a largo plazo ?
=" EI— & ‘cuantas veces puede ser consumido sin provocar cansancio o aversion ?

= -

s —:EI ¢, €ste nuevo producto es bien aceptado ?
=] ¢, responde el producto a las expectativas de los consumidores ?
: O ¢ se acerca al producto ideal ?
I Es necesario partir de grupos de consumidores representativos o al
menos indicativos

(1 Deben plantearse en funcién de la naturaleza del producto, su
frecuencia de consumo,el segmento de mercado,...

(] Utilizar jueces bien definidos pero no entrenados
J Utilizar métodos de observacion siempre que sea posible
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“EIPRUEBAS DE PREFERENCIA :
2ncia es la expresion que senala la eleccion de un producto....

=¥
© . .

dnsiste en pedir a los sujetos que senalen cual de las dos muestras

""['PRUEBAS DE GRADO DE SATISFACCION :
> itifican la preferencia de los sujetos por un producto midiendo
to les gusta o les disgusta.
e __ an escalas hedonicas semanticas ( altamente agradable a
mente desagradable) o graficas( caras que expresan satisfaccion

e
- -

— O PRUEBAS DISCRIMINANTES :
‘> Establecen si entre dos o mas muestras existen o no diferencias,

= basadas en alguna caracteristica o teniendo en cuenta todas
- conjuntamente

> Se emplean para determinar siuna modificacion introducida en el
tratamiento de las materias primas, en el proceso de elaboracion o en
el almacenamiento, afectan a la calidad del producto final.

Ll PRUEBAS DESCRIPTIVAS:

> La evaluacion de la intensidad de una magnitud sensorial simple en la

que el sujeto posiciona sobre una escala una o varias muestras y se
nuede realizar utilizando diferentec tinac de eccalac




POSIBIES UB0S DEL ANALISIS SENSORIALMY

. _— R
pocer las preferencias del consumidor: .
ada de aceptacion /rechazo del producto por parte de los
nsumidores, comparacion con los productos de la competencua
lonamiento en el mercado, |tos de consumo

BERErSl del proceso de fabricacion :
8l utancia de las modificaciones tecnoldgicas, cambios de

mulacnon aseguramiento de que el producto final tenga las
H_;g racteristicas del estandar

"uencuas en el almacenamiento y estabilidad :
— -Temperaturas tiempo, envases

— Analisis discriminativos para observar diferencias a diferentes
temperaturas y tiempos frente al estandar

J
=

Establecer criterios de calidad :
— Determinaciones de perfiles o huellas sensoriales
* Desarrollos de nuevos productos :

— Proporciona informacion sobre atributos sensoriales ( analisis
descriptivos) y aceptabilidad de los diseios experimentales (
analisis afectivos)




POSIBLES USOSDEL AS ( 1)

-
-

npa racuon de productos:
\NE I|$|s dlscrlmmatlvos y descriptivos

nparacion entre el producto y el estandar y con los de la
petencua

| O epartamento comercial sabra el posicionamiento frente a

_‘; npetencia
2 Jacion del proceso de produccion :

: ':_:* "Evaluacnon de las etapas del proceso

:-;"

= il?educcnon de costes :

~— Utilizacion de ingredientes de menor coste que no supongan
un cambio sensorial en el producto final

— Modificacion de formulaciones, envases conociendo su
repercusion en le producto final

e Posicionamiento en el mercado :

— El departamento de marketing sabra situar el producto en el
mercado conociendo las tendencias de aceptacion del mismo




CARACTERIZACION DELOS PRODUCTIOS
GROALIMENTARIOS (QUESOS)*

* LINEAS GENERALES DE ACTUACION :
lologias de tra a'o participativas :
LICTOres v comerclalizaqaore pcales
[o i6n y Caracterizacion de productos locales tradicionales
Estudios vinculados con las producciones locales
P yectos de recuperacion de las producciones locales
stividades formativas vinculadas a la promocién, valorizaciéon y
- ca sracterizacion
'—e yo y dinamizacion de grupos productores y comercializadores
“_ |ncentivar y motivar la creacion de asociaciones de pymes con obetivos

-

- ,:, ~ comunes
- Asesoramiento de nuevas estrategias de comercializacidn y exportacion
— Ayudas a Ia promocnon de los productos

il Mel—,
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ENDENCIAS FUTURAS : “ el milagro argentino

_— -

= -

Milagros de la ingenieria genética

Milagros de la
ingenieria genética



CARACTERIZACION'DE LOS QUESOS

ganactenizacion delaiiora
JLjt _c ctona deila lecheyy de los
JLle: : |

-
o R

cteruzacuon de los fermentos
2 J cufucos

2 o= :Caracterlzacmn de los
" ‘coagulantes especificos

e Evaluacion Sensorial
— Analisis sensorial instrumental
— Paneles de catadores expertos

* Regulacion y amparo bajo una
Marca de Calidad Colectiva
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ARACTERIZACION DE LOS QUESOS (1)

- ..r__

e I cternzacnon de la flora autoctona de

J O i — o

03 cjLlese

r ‘__

) -fjl'hos starters ( LAB como fermentos )

el _r i

— :h._

ﬂ'~.—-_‘°~Be| “suero - fermento ” usado
~generalmente en quesos duros
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ARACTERIZACION DE LOS QUESOS ()

s

- Oél_f; Cy kS Ji@ﬁéﬂd — Sensory profile
Jei f ora autoctona de
J Siguesos :

D e la flora de

= == ‘: afinado

daromas .
levaduras,

s Yeasts (K) :fruity notes (alcools, esters, aldéhydes)
m ' C roc OC OS 9 Geotrichum (G3) :sulfurynotes (volatie s ulfur compounds)
mohos,

corinebacterias y
otras LAB




CARBCTERIZACION DE LOS:QUESOS (™"

— Dag 0 Starters ( LAB como
wﬁ: nentos):

eproductlbulldad y
tupnfncacuones bioguimica

~ y sensorial

- * Suministro de cepas
tipificadas especificas a
las pymes ( IPLA)

H-

——.:n' -
3 ,....._ll'-' I -
.._-
,:l.

—
_‘-
—
e—




S
RACTERIZACION DE LOS QUESOS (1V)

— '.‘“- uero= fermento

J'ﬁjrco"". < e €1
JUESOS duros
| "islar y tipificar las
para su posible

seleccuon Yy Uso como
= fermento especifico

* Para obtener quesos
estandarizados en
caracteristicas
esenciales : p.e ojos
regulares, bien
delimitados y no
defectuosos
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3RACTERIZACION DE LOS QUESOSKIV).

-_—

—il

- :_,L'p’ —fermento”
dolgeneralmente en
os duros

=

(arim| B W
)
',/

/

$iPAra evitar infecciones
_; = aglcas provocadas por

Isuero

— Cubas lentas o
paradas ( no varia ph

)

— masa mas humeda

( mala sineresis)
— Falta de consistencia

— Contaminaciones
indeseables




= Cliajos bovinos :
= ® Actividad enzimatica

= ° Fuerza
=+ Composicion : ratio
_ Q/PB
— Coagulantes
microbianos :

* Mucor miehei

— Coagulantes
vegetales:

e cardo
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SARACTERIZACION DE LOS QUEES,OS'(' VI

B Regulacié?ﬁ? amparo bajo
Ano & arca d Cali dad

fOoducC

VIEUTTU S .c...

INDICACION GEOGRAFI(.,A PROTEGIDA (1.G.P.)

R(CEE) 2082/92)
e

R(CEE) 2092/91)

Marcas de garantia y marcas colectivas Ley 32/88 de Marcas

(0B 17502000




Nleves productos no significasmnuevas razas™
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\V/ I__UA%IC')N SENSORIAL DE LOS
_ —

Superficie | Sensaciones
kinestésicas

Forma Sensaciones

auditivas
tactiles
bucales

Tamano

Color

Aromas




Analisis Sensorial Directo

Cerebro




e
Analisis Indirecto instrumental del olor

Para el analisis del sabor : HPLC or IEC

Preparacion

de la muestra Cerebro
(tratamientos) /
Extraccion

e

(Pre) Muestra
concentracion Olfatometria
. (GC-0)
\ f Identificacion (MS)
Injeccion GC 5 /: analisis cuantltatlvd\A
(gas chromatography) g
\ Analisis
cualitativo

Separacion



Clasificacion

Compuestos
volatiles

Compuestos
no volatiles

Y, = volatiles
+ no volatiles

Percepcion
sensorial

Nariz y cavidad
faringonasal
(olor)

Boca (Sabor)

Analisis globales

(flavor)

Tecnicas instrumentales
disponibles

Gas cromatografia (GC)
Narices electronicas

(HPLC, IEC)

Imposibles usando
técnicas simples

Criterios
separacion

- Volatilidad
-Polaridad

- Polaridad
- Solubilidad
- pH

Varios




Analisis Directo instrumental del color

Analisis de la superficie (reflectancia) usando
= espectroscopia visible
= triestimulos analisis (L, a, b)

L = Brillo

a = verde — rojo componentes

b = azul — amarillo componentes
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Fase Experimental -

-

S CGESHECUOSAS— T
org gelrelefeisgs 4

B Carragenato, goma guar

dy

;é-acarosa (5% p/v)
&= JSo-amyl acetato (100 ppm)

—

e T
- - -

-
[ e ™

———
ar—

- & Analisis de volatiles

— API-MS sistema de
muestreo y evaluacion en
nariz
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Tazte zenzations
on the tongue

Sabor

m—

Region olfatoria
Retronasal
Nasal




Determinacion de lasclaves del flavor:
OO METE] Dl

Clave del
compuesto

del flavor




ledidas In vivo usando la Nariz Electronica
i

- i

" Registro Analitico

‘ — —'-'..'.:'J =y R e
. -




Los flavor de los quesos proceden la
mayoria de la degradacion de los
acidos grasos y de los aminoacidos

acidos grasos s

* Peptidos y
: aminoacidos
Metil cetonas, *

alcoholes
Insaturados,
acidos y esteres

Compuestos sulfurados,
esteres, alcoholes ramificados,

aldehidos y acidos
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Eomaacion de flavor durante la maduracion
" e

— ""F: =




Degradacion de la Caselma

.-.'—

Proteasas
(cuajo, starter)

Varias peptidasas (starter;
’ intracellulares; lisis)

Balance entre proteolisis y
peptidolsis es esencial para la
prevencion del amargor




MADURACION.

o

e




Posib‘l'e?%’empuestos Vojatiles procedentes

tic aa

anine

de los.aminoacides

Aroma

Rose, floral
Animally
Animally

Animally
Animally
Animally
Animally

Animally
Animally
Animally
Animally / faecal

Products

Phenylacetaldehyde
2-Phenyl ethanol
2-Phenyl acetic acid

2-(4-Hydroxy phenyl)acetaldehyde
2-(4-Hydroxy phenyl)ethanol
2-(4-Hydroxy phenyl)acetic acid
4-Hydroxytoluene (p-cresol)

Indole acetaldehyde
Indole ethanol
Indole acetic acid
3-Methyl indole




anched chain aa™ Aroma Products

e

Malty - 2-Methyl propanal
2-Methyl propanol
-Methyl propanoic acid

Malty 3-Methyl butanal
Fresh, cheese / fruity 3-Methyl butanol
Cheesy, animally 3-Methyl butanoic acid

Malty 2-Methyl butanal

— 2-Methyl butanol
= Sulphuraa Aroma Products

Methionine Potato broth 3-(Methylthio) propanal
(Methional)

3-(Methylthio) propanol
3-(Methylthio)
propanoic acid
Cabbage Methane thiol
2-Methyl butanoic acid




solubilidad

friabilidad

dureza

elasticidad

Intens.olor
Intens.aroma

acido

salado

amargo

ARZUA







Intens.olor

humedad Intens.aroma

solubilidad dulce
_ ARZUA
friabilidad acido
GOYA
S O REGGIANITO

=4 dureza salado

= elasticida amargo

picante astringente




@ ARZUA
GOYA

0 REGGIANITO
0 URGELL

=
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SONMPARACION ENTRE QUESOS ARGENTINOS..
Y ESPANOLES

—

CABRALES




LIEBANA

CRIOLLO




ANALISIS SENSORIAL

DE
LOS QUESOS :

METODOLOGIA DE LA CATA




- DETERMINACI ONNDES
A CALIDAD ORGANOLEPTICA
- DEFOUESO

SIOBJETO DE ESTE ANALISIS:

o
i a——— —r =
- e L
e m— m
= :"I-'-_
e e
- -

= OBTENER UNA MEDIDA
D=
LA CALIDAD DEL QUESO




NDAMENTO DEL ANALISIIS
SENSORIAL -

Estimulo
¥

= Sentidos: vista, tacto, olfato, gusto, y oido

e

_"-‘. = \L

-

| _5#4_.; = 'Fransm|5|on por el sistema nervioso de la sensacion
S producida

)
Cerebro
\J
Comparacion de los caracteres percibidos

\

Juicio motivado




B VIEDIOS UTIL I ZAD@S!
e B el
PREALTZACION'DE LA CATA

T

L
e =
L
=

B INTRINSECOS AL CATADOR

S e

-

= e
e =
a e

—
-

i e L —
- _--

s = EXTRINSECOS AL CATADOR




 VEDIOS TNTRINSECOS AL CATADOR

== FISICAS A
~ e CUALIDADES o e
' INTELECTUALES

AREAS DE MAXIMA SENSIBILIDAD




g

WEBIOS EX TRINSECOS A'CATADOR

- — -

- sr_\.g DE CATA
SNNSTRUMENTOS PARA PREPARAR LAS
SIVIUESTRAS

= [NDICACIONES DE LA ETIQUETA DEL QUESO

= T e

~ S TEMPERATURA DE LA DEGUSTACION
~ = HORAS DE CATA
e FICHAS DE CATA




VEDIGS EX TRINSECOS AL .CATADOR

1 Colector de fichas

2 Grifo de agua
3 Lampara de luz halogena
(M50 12v 50w)
4 Ventanilla de servicio
(300mm x 300mm)
5 Cajéon (material plastico)
6 Pileta (300mm x 200mm)

ecalle A (Encimera)




VIEBIOSEXTRINSECOS AL CATADOR

: F:“ ‘7 ' GRANDE ’-

@@

- METODO DE CORTE SEGUN LA FORMA DEL QUESO

e
- -

e

E _-___r! S
- — - p— ._

o= e — HILO
- -

METODO DE CORTAR QUESOS DE GRANDES DIMENSIONES




.
UCHILLO DE DOS MANGOS

-

ME" _EDO DE CORTE DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DURA

_.A'"
__._—,.
" J—
—

-
e

o METODO PARA CORTAR
*GUILLOTINA O LIRA - T QUESOS DE PASTA
: MRS BLANDA
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VEBIOS EX TRINSECOS ALGATADOR™

> INEJ] C \CIONES DE LA ETIQUETA DEL QUESO

-

STA ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA
PALABRA “QUESO” SEGUIDA DEL TIPO DE LECHE
_ S E| ORDEN DE LAS ESPECIES PRODUCTORAS DE LECHE
-' — LOS INGREDIENTES
— — ~ [0S PORCENTAJES MINIMOS DE EST Y MG/ES
— EL NUMERO DE LOTE
— LA RAZON SOCIAL DE LA EMPRESA PRODUCTORA
EL NUMERO DE REGISTRO SANITARIO DE INDUSTRIA (RSI)
FECHA DE ELABORACION




T— %‘ -
VIEEBIOS EX TRINSECOS AL CATFADORS

SMGRAS DE REALIZACION|DE LA CATA
- De..-j I"-"12 horas y de 17 — 18" horas

. Fr]\/ ERATURA DE DEGUSTACION

== mstablllzar la temperatura de las muestras a
= 6°C Una o dos horas antes de la cata

_——
_——-""..il-n..:

— .

i
— _,_.--—_

= _- I_:ICHAS DE CATA

— HEDONICAS
— DISCRIMINANTES
— DESCRIPTIVAS




—— .
ADESCRIPTIVA GENERICAs

NOMBRE DEL CATADOR:

-— T —

e atentamente la muestra de queso y senale la valoracion gue se
Asidere para cada caracter que consta en la ficha.

EXCELENTE BUENO ACEPTABLE DEFECTO ELIMINADO

océh .

~ “TEXTURA
SABOR
IMPRESION GLOBAL

TOTALES




.
SEHA DESCRIPTIVA PARAUNQUESO

ATADOR: ' 'N°® DE MUESTRA

O'o;jf' atentamente la muestra de queso Yy senalese
G gUEe considera gue corresponde para cada
":descrlptor

=
—
s

- -_,_l-'_
T = e

— DESERIPTOR VALORACION DE LA INTENSIDAD
Nula o débil Media Elevada
Forma
Dimensiones
Corteza
Pasta




e
VETODOLOGIA -DEAACATA

SPREPARACIONMDEIFQUESOr
SNISENTIFICACION DE LA MUESTRA




.
SYETODOLOGIADE [LAGATA
SREALIZACION. DE LA CATA: FASES

| ':' ISUAL

—
o —
— e

— OLFATIVA !d

e --;I :; | ’
= 1-'__‘_‘" .;j—_— TACTIL

ittt _-.

— BUCAL




—

ERES A PERCIBIR EN ELQUESO

N'NORMAS,
)R. 1992. UNE 87-008-92
JOR. 1994. UNE 87-001-94

Tahla 3.1 .- Principales caracteres a percibir en un gueso ¥ arganos empleabus.

FASE ORGANO SENSACIONES CARACTERES
RECEPTOR RECIBIDAS PERCIBIDOS
Forma
Ditrierisiones ¥ peso
VISTUAL Ojo Visuales Corteza: tipo ¥ color
P Diescripeidn y color
asta Caracteristicas de superficie
Rugosidad
TACTIL Dedos Tactiles Humedad
Elasticidad
OLFATIVAS |IMucosa olfativa Olfativas Familias de olores
Firtheza
Fragilidad o friabilidad
Cohesidn iz ahili
Gotnoasidad
L. Viscosidad

Tactiles Adherencia
Granmlosidad
Humedad
Caracter graso

Atrormaticas Familias de atomas
Sapidas Sabor |Acido. Amargo. Tmami
Aloatino, Ietalico
. . Picante. Astrmgente. Acre
Trgeminales Ardiente. Refrescante
usto residual

Perzistencia global

Einestésicas | Movimiento, Tension

Otras sensaciones
qustativas

Gremozidad Homogeneidad

Heterogeneidad. Fundente

Solubilidad

Hido interno

Anditivas

[ Crujients. Rechinants




SASEN/SUAL: APARIENCIAg*

S APARIENCIA EXTERIOR
“ORMA
- DIMENSIONES Y PESO
— CORTEZA




e

FASE VISUAL ;. APARIENCIA"

SAPARIENCIA JNTERIOR, .

~ CORTEZA: ESPESOR Y COLOR
=38 DESCRIPCION
= _ PASTA | COLOR

S

e CARACTERISTICAS DE SUPERFICIE

e

+—— CORTEZA

PASTA




FASE V ISUA Lw s
RISTICAS,.DE.SUPERFICIE DE LA

© o o °
@) -~
Q ° °O

o O O

Ojos granulares Ojos redondeados

Irregular




.

FASE TACT I«

= CARACTERES PERCIBIDOS
RUGOSIDAD
— HUMEDAD
-~ ELASTICIDAD

BUENA ELASTICIDAD




——
FASE.OL FATIVA==

= C//—\FA -

= OLOR

- = FAMILIAS SUBFAMILIAS DESCRIPTORES

:
B
' =

B — LACTICA Lactico acidificado Yogur

= — VEGETAL Hierba Heno
— FLORAL Flores Violeta
— AFRUTADA Granos secos Nuez
— TORREFACTA Granos tostados Avellana tostada
— ANIMAL Cuajo Cuajo de cabrito
— ESPECIADA Especias Romero
— OTROS Acido butirico




.

HCARACTERES TACTILES

— F RMEZA

_—=~ OHESION
= VISCOSIDAD

: _-_;_:{ — ADHERENCIA
~ _ GRANULOSIDAD
— MICROESTRUCTURAS

— HUMEDAD
— CARACTER GRASO




e

FASE BUCAL

s

o il
-

MCARACTERES AROMATICOS
EAROMA: VIA RETRONASAL

MUCOSA OLFATIVA
CORNETE SUPERIOR
CORNETE MEDIO
CORNETE INFERIOR
VIA NASAL DIRECTA
VIA RETRO-NASAL




——
FASE BUCA L

. {ACTERES GUSTATIVOS

=

_ur
-

ENSACION ES SAPIDAS
; SENSACIONES TRIGEMINALES

——-".F-h.‘_ —
e p—
-

.. *‘_"--'— GUSTO RESIDUAL
— PERSISTENCIA GLOBAL




SALADO

AZUCARADO

PAPILAS

CALCIFORMES

FOLIADAS

FILIFORMES

FUNGIFORMES




——
FASE BUCAL

- o'r; 05 CARACTERES DE LA TEXTURA

: ENSACIONES KINESTESICAS
.;'" ‘» MOVIMIENTO. TENSION

_.-_.-

_": = - SENSACIONES GUSTATIVAS

_'__--:’ ~ * CREMOSIDAD. HOMOGENEIDAD.

= : e HETEROGENEIDAD.
e FUNDENTE. SOLUBILIDAD

— SENSACIONES AUDITIVAS
® CRUJIENTE. RECHINANTE




RESUL TADOS

- — -

PAS SENSACIONES RECIBIDAS EN CADA FASE Y SU
\/r\w RACION SE REFLEJARAN EN LA EICHA DE CADA
PASE DEL ANALISIS SENSORIAL

F E ESTABLECERA EL VALOR EN PUNTOS DEL QUESO
OPTII\/IO

e EL QUESO CON UN VALOR POR DEBAJO DE LA CIFRA
ACORDADA NO POSEERA LA CALIDAD DESEAD




.
CONCLUSIONES s

J E' -/_ \ = _.} . Ip _/— = ._ : .__I_T_E

—_—

= Desarrollar, modificar y mejorar el queso.

s _|f|car diferencias entre quesos.

o gurar la calidad de los quesos elaborados.

" Pr poruonar datos sensoriales que permitan la interpretacion de

= .:j——* gatos instrumentales.
_——'-- _ProporC|onar un registro permanente de los atributos de un

S—

— — producto.

* - Poder seguir la evolucion del producto durante su
almacenamiento.

Juzgar la tipicidad del producto.
Seleccionar y preparar catadores.
Promover la utilizacion de nuevos tipos de microorganismos.

Prever nuevas tecnologias.







