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RESUMEN

En todo concurso de quesos es necesario realizar un analisis sensorial para la calificacion de los
quesos, el cual, debido al gran nimero de muestras a evaluar, al namero reducido de jueces, al lenguaje
no estandarizado y al poco tiempo disponible para realizar el andlisis de las muestras, presenta

caracteristicas particulares.
Por ello es necesario estandarizar la metodologia de analisis para unificar el criterio de evaluacion.

El objetivo del trabajo fue confeccionar una planilla de cata de quesos que pudiera ser utilizada en

CONCUrs0S y premios queseros.

Se eligieron 20 descriptores representativos para las diferentes variedades de quesos argentinos. Se
establecié6 una metodologia y productos de referencia para cada descriptor seleccionado. Cada
descriptor se califica en forma individual, en una escala de 1 a 5 puntos donde se mide el grado de
concordancia con respecto al requisito sensorial preestablecido, para cada variedad de queso en

particular.

Se puede concluir que esta planilla permitié unificar el criterio del jurado, evaluar cada queso haciendo
referencia a su variedad y clasificarlos segin un puntaje similar al utilizado por el Cédigo Alimentario
Argentino (C.A.A)) art 610. Ademas se adapta a distintos tipos de quesos y puede ser utilizada para

evaluar diferentes variedades en concursos y premios queseros.
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INTRODUCCION

Los concursos y premios queseros han tomado en los Ultimos afios una relativa importancia a nivel
mundial (Espafia: Premios Cincho de Castilla y Ledn, Gran Seleccién 2004, Mejores Quesos Espafioles:
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién; Italia: Premio Slow Food; Francia: Concurso Nacional de
Quesos de Paris, E.E.U.U. de Norteamérica: Campeonato Mundial de Quesos de Wisconcin; Inglaterra:
World Cheese Award de Londres.) Tienen como objetivo difundir el conocimiento de los productos que
participan y posicionar a los quesos en el mercado interno e internacional jerarquizando no soélo al
producto, sino también a toda la cadena: el tambero, el vendedor de insumos, el industrial y al

exportador (Castafieda y col, 2004; Galvdn Romo, 2005)

En todo concurso de quesos es necesario realizar un analisis sensorial para la calificacién de los
guesos. La evaluacion esta a cargo de jueces expertos, elegidos por su trayectoria en la industria lactea,

y no siempre han participado en ensayos de seleccion y entrenamiento en analisis sensorial.

Debido al gran numero de muestras a evaluar, al ndmero reducido de jueces, al lenguaje no
estandarizado y al poco tiempo disponible para realizar el andlisis de las muestras, un concurso
presenta caracteristicas particulares frente al analisis sensorial convencional que se efectlla en un

laboratorio con un panel entrenado.

Por ello es necesario estandarizar la metodologia de andlisis (términos y/o lenguaje a emplear, forma y
secuencia de evaluacion de descriptores, escalas, referencias, etc.) para unificar el criterio de

evaluacion.

El objetivo del trabajo fue confeccionar una planilla de cata de quesos que pudiera ser utilizada en

CONCUrsos y premios quUeSEeros.

La planilla se utiliz, para el entrenamiento del jurado y en la evaluacién de los quesos argentinos
participantes en el 1° Concurso Provincial de Quesos Suipacha 2005 y en el I| Concurso Nacional de
Quesos Mercolactea 2005, donde, segun la vision de los Comisarios que vinieron de Francia e Italia,

ha sido considerada muy buena.

MATERIALES Y METODOS

La metodologia utilizada, tanto para la confeccion de la planilla como para la evaluacién sensorial se

basa en tres herramientas fundamentales.
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En primer lugar el articulo 610 del Cdodigo Alimentario Argentino donde se establece la siguiente
clasificacion sobre un maximo de 100 puntos: Calidad Extra: aquellos quesos que hayan sumado un
minimo de 93 puntos, Calidad Primera: aquellos que hayan sumado entre 89 y 92 puntos, Calidad
Segunda: aquellos que hayan sumado entre 85 y 88 puntos, Sin Calificacion de Calidad: aquellos que
hayan sumado menos de 85 puntos. En la misma legislacién se otorga un maximo de 10 puntos a la
presentacidn (apariencia exterior), 15 puntos al color (Representado en este trabajo como la apariencia
interior), 45 puntos a los atributos correspondientes al flavor y 30 puntos a los atributos

correspondientes a la textura.

En segundo lugar, para la evaluacidon sensorial de quesos se emplearon las guias armonizadas
propuestas por la Union Europea (Lavanchy y col, 1994; Bérodier y col, 1996). De la bibliografia

mencionada se seleccionaron 20 descriptores y los mismos fueron analizados individualmente.

En tercer lugar, para la puntuacion individual de cada descriptor se utilizd6 una escala de 5 puntos
tomada de la Norma FIL-IDF 99C (1997). La misma tiene como objetivo, para cada variedad de queso,
establecer el grado de concordancia con el requisito sensorial preestablecido. De tal modo, un descriptor
es calificado con 5 puntos si posee una "Concordancia con el requisito sensorial preestablecido”; 4
puntos si posee una "Minima desviacion con el requisito sensorial preestablecido”; 3 puntos si posee una
"Desviacion perceptible del requisito sensorial preestablecido”; 2 puntos si posee una "Desviacion
considerable del requisito sensorial preestablecido” y 1 punto si posee una "Desviacion muy
considerable del requisito sensorial preestablecido”.Cuando un juez evalGa a un atributo con un puntaje

menor o igual a 3, debe detallar la naturaleza de la desviacion.

El puntaje de cada queso se calcula como la suma de los puntajes asignados para cada descriptor por

cada juez.

En un concurso quesero pueden participar diferentes variedades de quesos. Para realizar la cata o
evaluacién de todas las variedades participantes, es necesario agrupar los quesos con caracteristicas
similares en categorias (preestablecidas en el reglamento del concurso). Cada categoria se compone

por un nimero aproximado de 10 a 20 quesos y es evaluada por un nimero de 6 jueces expertos.

Las caracteristicas de un queso estan comprendidas por los atributos de Apariencia Exterior

(presentacion), Apariencia Interna (al corte), Texturay Flavor.

La evaluacion de un queso esta dividida en 2 etapas. La primera etapa se realiz6 sobre hormas cortadas
a la mitad, evaluandose en forma visual, los atributos de Apariencia Exterior y la Apariencia Interior.

La segunda etapa contempla la evaluacion de los atributos de Flavor y de Textura y se desarrollé sobre
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muestras cortadas en formas de paralelepipedos de 1,5 x 2 x 7 cm descortezadas presentadas dentro

de una placa de Petri.

A cada evaluador se le entregé a modo de ayuda memoria el listado internacional de defectos que
presenta la Norma FIL 99C (1997).

El puntaje final y/o clasificatorio del queso se determina como el promedio entre los puntajes individuales

proporcionados por cada juez participante en dicha categoria.

Previo a los concursos se realizaron talleres para nivelar los criterios de evaluacién de los jueces y

familiarizarlos con el uso de la planilla propuesta.

Posteriormente al mismo y sin condicionar la puntuacién y/o clasificaciéon de los quesos en el concurso,
se realiz6 un Andlisis de Varianza de dos factores (ANOVA) utilizando un o = 0.05 y el test de la Minima
Diferencia Significativa (Método de Tukey), para ver si se encuentran diferencias significativas entre los

quesos evaluados.

RESULTADOS Y DISCUSION

Segun la variedad, tecnologia de elaboracién y forma de preservacion, los quesos pueden poseer una

Apariencia Exterior muy diferente.
Cada variedad posee caracteristicas determinadas, en cuanto a la forma de la horma y la corteza.

La forma de la horma puede ser principalmente cilindrica (chata o concava), paralelepipeda o esférica.
La corteza, en aquellos quesos que la poseen, puede ser parafinada, pintada, o estar recubierta con
hongos en superficie (ejemplo queso tipo Camembert). Algunos quesos se presentan envasados en
distintas clases de film plasticos. Estas caracteristicas se pueden resumir y evaluar con dos

descriptores: forma y corteza.

Se evalla que la forma de la horma sea la caracteristica de la variedad de queso y que no presente
irregularidades o deformidades como: concava, convexa, torcida, manchada, sucia, etc. mencionados en
el listado internacional de defectos de la Norma FIL-IDF 99C (1997)

Igualmente la corteza debe ser caracteristica de la variedad de queso y no presentar defectos tales

como descolorida, agrietada, putrida, manchada, desarrollo irregular de hongos, corroida, etc.

En la Apariencia Interior del queso se evalla principalmente: el color, el cual puede ser descolorido, no
uniforme, veteado o marmolado, rojizo cerca de la superficie, etc; la presencia, origen, tamafio, forma y

distribucién de ojos y cristales (los cuales pueden ser deseados 0 no, segun la variedad de queso), y por
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la presencia de aberturas y/o exfolias (las cuales se producen generalmente por malas practicas en el
prensado o por un desarrollo bacteriano inadecuado). Estas caracteristicas se pueden resumiry agrupar

en tres descriptores: Color, Ojos/aberturas y Otros (cristales, etc).

La Textura comprende la evaluacion de las propiedades mecanicas (firmeza, elasticidad, friabilidad,
deformabilidad, y adherencia), las propiedades geométricas (forma y distribuciéon de particulas en un
producto), las propiedades de superficie (humedad y/o contenido de grasa) y otras propiedades como la
Impresién de humedad y la solubilidad (Lavanchy y col, 1994). Si bien estas caracteristicas describen la
textura de un queso en gran proporcion, estas deben ser resumidas y adaptadas a los quesos argentinos
con el objetivo de no confundir a los jueces, ya que los quesos argentinos no se encuentran

caracterizados y se dificulta la evaluacién de descriptores particulares.

Se cre6 un descriptor que llamamos Textura Global, para manifestar si la textura en su conjunto se
corresponde con la variedad de queso, en ella se evallan caracteristicas y distribucién de particulas,
grado de maduracion del queso, etc , De los descriptores existentes en la bibliografia se seleccioné la
firmeza, elasticidad, friabilidad, impresion de humedad y se agrupd en otros, a la deformabilidad,

adherencia y solubilidad.

El Flavor constituye una combinacion compleja de sensaciones olfativas, gustativas y trigeminales
percibidas durante la degustacion del queso. Entre ellas podemos distinguir: la Intensidad del olor, sabor
y/o aroma, gustos basicos (salado, dulce, acido, amargo), las sensaciones trigeminales (picante,
ardiente, metdlico, acre, astringente, etc), el gusto residual (también conocido como regusto o

retrogusto) y la persistencia del flavor del queso en la boca. (Bérodier y col, 1996).

Se selecciono los siguientes descriptores: Olor, el cual se califica por sus caracteristicas (genuinidad) y
por intensidad. El Sabor y aroma, el cual es calificado por sus caracteristicas (genuinidad) y por
intensidad. De modo tal que si un queso posee olores, sabores y/o sensaciones trigeminales no
caracteristicas es calificado con una puntuacion igual o menor a 3 en los descriptores antes
mencionados. Los descriptores salado, dulce, acido, amargo y picante se califican en forma

independiente verificando la concordancia en intensidad caracteristica en cada variedad de queso.

En la FIGURA 1 se puede observar la planilla de evaluacion confeccionada y utilizada en los concursos

argentinos antes mencionados.

Cada variedad de queso posee una intensidad caracteristica en cada descriptor. Una desviacion en la
intensidad de estos descriptores produce una desviacién con el requisito sensorial preestablecido a esa
variedad de queso. A modo de ejemplo, se presentan en la TABLA 1 los valores obtenidos en las

algunas categorias por los quesos participantes del 2°Concurso Nacional de Quesos Mercolactea 2005.
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TABLA 1: Algunas variedades de quesos participantes y su clasificacién segin el C.AA.

Distintos quesos participantes agrupados por variedad

Vaé' edad de (Numerados secuencialmente a modo de ejemplo) MDS
uesos
1 2 3 4 5 6 7
89,0%3,2 92,222
Azul Calidad 1° Calidad extra 18
94,2+2,0 95,7+1,7 95,0+1,5
Goya Calidad Calidad Calidad N/S
extra extra extra
. 93,2%+1,2 87,614 92,4°+0.5 87,2%+1,6 95,6°+1,4
Pategras Calidadextra  Calidad 2° Calidad extra  Calidad 2° Calidad extra 2,7
Fontina 94,6+1,4 92,0%+2,1 95,0°+2,5 92,4°+25 90,8+3,0 74,085 85
Calidadextra  Calidadextra  Calidadextra  Calidad extra  Calidad 1° Sin calidad ’
Provolone 94,8417 92,0425 86,2427 85,3426 94,8+1,7 835425Sin  858%2,0 42
Calidadextra  Calidadextra  Calidad 2° Calidad 2° Calidadextra  calidad Calidad 2° !
C
Reqaianito 90,3 12,2 gé;ij:éo 88,3164 86,0°+0,9 87,3123 88,030  83,5°+3,0 50
g9 Calidad 1° Calidad 2° Calidad 2° Calidad 2° Calidad 2°  Sin calidad '

extra

Test de Tukey: Para una propiedad dada, los promedios que se presentan con la misma letra (a, b, c, d), no son
significativamente diferentes (o = 0.05).

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

N/S: No Significativo (en dicha propiedad las muestras no presentan diferencias en intensidad)

Se puede observar que en la mayoria de las variedades de quesos analizadas se encontré diferencias
significativas y se pudo discriminar los quesos de acuerdo a las clasificaciones de calidad (Articulo 610,
C.A.A). El queso Goya fue la unica variedad en la que no se pudo diferenciar significativamente por
calidad (calificados como “calidad extra”), esto se puede atribuir a que el destino principal de esta

variedad de quesos es la exportacion.

La planilla elaborada permite rapidamente evaluar los resultados de los quesos participantes y entregar

a los concursantes un resultado de su participacion, tal como se muestra en la Figura 2,3 y 4.
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Figura 1. Planilla de cata de quesos.

N1 (@) Lacteos

CONCURSO DE QUESOS- PLANILLA DE JURA

CATEGORILA N®: FECHA:
CODIGO DE LAMUESTRA:
NOMBRE DEL JUEZ:

» LA JURADEL QUESO SE LLEVARA A CABO TENIENDO EN CUENTA:

Apariencia exterior (Pres entacidn)
Apariencia interior (apariencia al corte)
Flavor (Olor, aroma y gusto)

Textura

LIRTRTRT)

»  ESCALA DE PUNTUACION
Para facilitar la evaluacion se adjunta al dorso de la planilla la tabla intemacional de defectos de quesos FILIDF 99C:1997)

PUNTA.JE
CATEGORIA ASIGNAD O
Concordancia con e requisito sensorial preestablecido. 5
Minima desvacion con el requisito sensorial preestablecido. 4
D eswacion perceptible del requisito sensorial preestablecido. 3
Desviacion considerable del requisito sensorial preestablecido 2
0 esviacion muy considerable ded requisito sensori al preestablecido 1

» JURA DEL QUESO
(Redondear cada purtaje asignado para cada desciptor v asignar una descripeion de la desdaddn cuando 52 califique con un puntsje
menor o igual & 3]

ATRIBUTO DESCRIPCION DE | PUNTAJE
PUNTAJES ASIGHADOS MBIl s PUNTAJE | ) o DESVIACION | PARCIAL
Apariencia exterior Forma del queso 1|/2|3|4|5
(Madmo 10 ) Corteza/Superficie 12345
Color 112(3[4]|5
Apariencia interior 7
(Méoima 15) Ojoss Aberturas 112345
Otros (gjem. Crigtales, eto) 12345
Olor 112345
Sabor y aroma 112345
Gusto dulce 112345
- Gusto salado 112[3[4]5
avor
(M im 0 45) Gusto ?margu 112345
Gusto acido 112(3[4]5
Sensacion picante 1|12|3[4]5
Gusto Residual/regusto 112(3[4]5
Persistencia 112345
Textura Global 112(3 (4|5
Elasticidad (Manual) 1123445
Textura Firmeza 12345
Maximo 30) Friabilidad 112345
Impresion de Humedad 1|12|3[4]|5
Otros (aoherenda,
[ eformahilid ad, Solubilidad, etc) 1.2 ]34 )8
PUNTAJE TOTAL DEL QUESO
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FIGURA 2 Desvio de cada descriptor con el Requisito Sensorial Preestablecido.
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FIGURA 3 Desvio de cada descriptor con el Requisito Sensorial Preestablecido.
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FIGURA 4 Desvio de cada descriptor con el Requisito Sensorial Preestablecido.
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CONCLUSIONES

Se puede concluir que esta planilla permite:
Contar con una herramienta Util y practica para la puntuacion y/o clasificacion en concursos y premios

queseros.

Sirve para unificar los criterios de evaluacion del Concurso Nacional de Quesos Argentinos.
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