Recibido, 28/04/2010 Aceptado, 14/08/2010 Articulo original

Calidad sensorial de quesos en la ciudad de Huaraz
Sensory quality of cheese in the city ot Huaraz

"Julio Inti Barreto®, Julio Henostroza T.", Rafael Castro R."

RESUMEN

En ¢l trabajo de Tnvestigacion se aplicaron encuestas a los comercializadores de quesos de la ciudad de
luaraz, con la finalidad de conocer las exigencias de los consumidores y su nivel de preferencias hacia los
quesos que se venden en la ciudad de Huaraz. EI 50% de los consumidores preficren consumir queso tipo
“Suizo” y el otro 50% pretiere tipo “mantecoso”; exigiendo las siguientes caracteristicas: Tradicional.
“cauchoso”, aroma suave, cantidad de sal adecuada, producto dietético y por otro lado pastoso. cremoso.
utilidad para prepararen altas temperaturas.

Asimismo seaplico una prueba sensorial de los quesos de mayvoraceptacion al panel de jueces no entrenados
(30) v se evaluo la apariencia exterior, apariencia interior, {lavor v textura. Se obtuv o el resultado de que el
queso Lipo “Suizo” y el de tipo “Mantecoso™ alcanzan un puntaje de 79.87 v 73.37 puntos, segtn la escala -
100, Lscalade Mercolactea. Ambas muestras noalcanzan a tener calificacion de calidad.

Se aplico a los 4 descriptores anteriormente mencionados, la prueba de “t" de Student. a un nivel de
significancia del 5%. L:xisten dilerencias significativas entre los 2 tratamientos en cuanto se refiere a la
apariencia exterior, apariencia interior. flavory textura.
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ABSTRACT

Research work in the surveys were applied to the marketers of cheese from the city of Huaraz, in orderto mect

the demands of consumers and their level of preference for cheeses that are sold in our village. 50% of

consumers prefer to consume the type cheese "Swiss" and 50% for type "buttery" demanding the
following features: Traditional, "rubbery" soft aroma, and adequate amount of dietary salt on the other hand
pasty, creamy, useful to prepare in high temperatures.

Sensory test was applied to cheeses of greater acceptance untrained panel of judges (30) and a ssessed the
external appearance, internal appearance. flavor and texture. Obtaining that type cheese "Swiss" and type
"Buttery" gets a score ot 79.87 and 73.37 depending on the scale 0-100 points scale MERCOLACTEA, both
samples have notenough quality rating.

Was applicd at 4 descriptors above. the test of "t tests at a significance level of 5%. There are significant
ditferences between the 2 treatments as regards the outward appearance, inward, flavorand texture.

Key words: Quality; Sensory quality; Sensory evaluation; Texture
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INTRODUCCION

Huaraz. es una ciudad donde se expenden
variedades de quesos. Las de mayor consumo. son
de quesos artesanales elaborados por los mismos
productores de leche, los que cuentan con pequefos
establos ganaderos ubicados en las localidades de
Tingua, Urcon. Chiquian, Ocros y otros. Y en menor
medida se expenden quesos industriales de marcas
conocidas como Laive, Gloria, Bonle, y otros.

Es un problema actual de parte de los productores
artesanales, el desconocimiento de los gustos y
preferencias de los consumidores. Lsta situacion
repercute en los bajos ingresos econdmicos de los
productores, al no considerar los nucvos patrones de
calidad sensorial de quesos que van cambiando
segun los requerimientos del consumidor local y
nacional.

El desconocimiento de estas exigencias o gustos de
parte dc los consumidores, ha llevado a colocar
quesos en ¢l mercado. sin la palatabilidad, ausencia
de frescura, presentacion. sabor, textura, apariencia
general poco agradable o no aceptado por cl
consumidor especialmente por todos los miembros
de la familia incluyendo a los nifios.

En esta medida es neccsario impulsar cambios
tecnolégicos en la forma o procedimicnto de
elaborar los quesos, tomando en cuenta las
exigencias. gustos y preferencias de los
consumidores, incluso el mancjo de la evaluacion
sensorial como herramienta de control de calidad.
en cada una de las etapas del proceso productivo.
Incluyendo el proceso de maduracion, etapa
importante donde se forma una serie de elementos
que constituye el flavor (sensacion compleja de
gusto y sabor una vez que el producto es llevado a la
boca).

La ausencia de bibliografia asi como de trabajos de
investigacion referidos al tema, motivo realizar la
presente investigacion.

En el estudio se ha cumplido con los siguientes
objetivos: Se ha recabado informacion de gustos y
preferencias de consumidores de quesos en la
ciudad de Huaraz, mediante el uso de encuestas; asi
mismo se ha seleccionado y brindado instrucciones
a un equipo de jueces para realizar la cvaluacion
sensorial de quesos de acuerdo a un protocolo
previamente disefiado para tal f{in: estos jueces

evaluaron la calidad sensorial de quesos prensados
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basandosc en los atributos: apariencia exterior,
apariencia interior, flavor y textura, para lo cual se
acondiciono ¢ implemento el Laboratorio de
Evaluacion Sensorial de la Facultad de Industrias
Alimentarias.

Algunas referencias bibliograticas que sc incluyven a
continuacion sustentan el estudio:

Galvan (2007). menciona que la evaluacion
sensorial es un conjunto de técnicas en las que se
emplean los sentidos para identificar las diferentes
caracteristicas que componen un alimento. Resulta
util conocer estos aspectos, puesto que en ocasiones
un alimento es aceptado o rechazado por el
consumidor, en funcion de sus cualidades
sensoriales. En estc cuaderno tecnologico se
aportan algunas ideas gencrales sobre los sentidos.
los paneles de catas. como deben prepararse las
mucstras, las condiciones de las prucbas
sensoriales, asi como una metodologia para evaluar
las diferentes caracteristicas que podemos apreciar
en los quesos.

Chamorro y Lozada (2002). retieren que el analisis
sensorial es muy importante en la industria quesera,
y puede utilizarse para muchos fines: Desarrollar,
modificary mejorar el queso. Identificar diferencias
entre quesos. Asegurar la calidad de los quesos
claborados. Proporcionar un registro permanente de
los atributos de un queso. Poder seguir la evolucion
del queso durante su almacenamiento. Juzgar la
tipicidad del producto. Scleccionar y preparar
catadores, etc. Es el unico libro especifico cn
espaiiol sobre el tema quc ayudara a industrias
lacteas, queserias, catadores de queso y a todo
interesado en el mundo de laqueseria

Carpenter (2002). indica que el andlisis sensorial no
es algo nuevo en la industria alimentaria, aunque su
aplicacion como herramienta basica en el desarrollo
y control de calidad de alimentos no ha gozado
siempre del reconocimiento que merece.

Sancho et al. (1999), manifiesta que el queso es uno
de los alimentos que junto al vino esti mas
difundido en las tradiciones gastronémicas
mundiales y como tal ha sido objeto de numerosos
estudios tanto técnicos como hedonicos v
nutricionales, pero curiosonamente, y sin hacer una
revision exhaustiva, puede constatarse que hay
relativamente pocos trabajos de caracterizacion
sensorial sobre los aromas de los quesos. cuya
complejidad sobre todo en los quesos de leche cruda
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afinados largos meses encavas de maduracion, solo
es comparable a lade los vinos de crianza.

MATERIALES Y METODOS

Se realizo un estudio descriptivo — analitico, de
corte transversal. 06 comerciantes de quesos de la
ciudad de Huaraz, constituyeron la poblacion a la
cual se aplico una encuesta, para determinar el nivel
de preferencia de los consumidores, de acuerdo al
tipoy procedenciade los quesos.

l.a siguiente etapa consistio en realizar el analisis
sensorial de los quesos mas preferidos, aplicando un
protocolo sensorial, para lo cual se constituyd un
pancl de 30 jueces seleccionados y no entrenados.
habituados al consumo de quesos. Ll diserno de la
evaluacion sensorial fue de tipo afectivo: cuvo
modelo corresponde a los Grados de Satisfaccion o
método de la Escala Hedonica, Anzaldua (1994),
utilizando para ellounaescalahedonicade 5 puntos.
Los descriptores y sus respectivos atributos
sensoriales fueron determinados en base al modelo
de quesos de Mercolactea (2009), (Anexo 01), cuyo
sistema de puntuacion es el siguiente: Sabor y
aroma: 45 puntos, cuerpo y textura: 30 puntos.
color: |5 puntos y presentacion: 10 puntos; total:
100 puntos.

Segtn lacantidad de puntos obtenidos, los quesos se
clasificaron en: Calidad extra: aquellos que
sumaron un minimo de 93 puntos, calidad primera:
aquellos que sumaron cntre 89 v 92 puntos, calidad
segunda, aquellos que sumaron entre 85 y 88 y sin
calificacion de calidad: aquellos que sumaron
menos de 85 puntos.

Los procedimientos sensoriales se realizaron en el
[Laboratorio de Analisis Sensorial de la Facultad de
Ingenieria de Industrias Alimentarias de la
Universidad Nacional “Santiago Antunez de
Mavolo™.

Para la tabulacion de datos se utilizo el software
Excel., con el proposito de verificar
estadisticamente, si las diferencias encontradas
pueden o no declararse como “significativas™ con
un nivel de confianza del 95%. Para lo cual se
compard las medias respectivas de los descriptores:
apariencia externa, interna, flavor y textura.

La formula del “t” de Student utilizada fue la
siguiente, Espinoza (2003):

¢

YD (DY

n-—1
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El valor de 7, se compard con el valor
correspondiente del grado de libertad v al nivel de
signiticancia con la tabla “Vaulores criticos para “t”
de Student”, prosiguiendo a aceptar o rechazar la
hipdtesis planteada (Ho) segun sea el caso de los
descriptores analizados: apariencia externa,
aparienciainterna, flavor y textura.

Urefia y D’Arrigo (1999). utilizaron la siguiente
prueba de hipotesis para los cuatro descriptores:

a) Planteamiento de la Hipotesis:

Ho: No existen diferencias significativas entre los
tratamientos en cuanto al (descriptor)

Ha: Existen diferencias significativas entre los
tratamicntos en cuanto al (descriptor)

b)Niveldesignificancia: a=5%
¢) Tipo de prueba de hipotesis: “t” de Student

d) Supuestos:

- Las muestras han sido extraidas al azar

- Los datos se comportan bajo una distribucion
normal.

e) Criterios dedecision:

t> t(tabular) 0.05 (n-1) g.l.. entonces se rechaza la
Hoy seaceptaHa

t <t (tabular) 0.05 (n-1) g.l.. entonces se acepta la
Hoy serechaza Ha.

f) Desarrollo de la prueba estadistica:

Para el calculo del estadistico recurrimos a una hoja
de calculo de Excel; el cual proporciono los valores
del **t” de Studentcalculado. de acuerdo ala relacion
empirica mencionada anteriormente y establecer la
comparacionconel “t” tabular.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos de la encuesta aplicada a
los comercializadores de quesos en la ciudad de
Huaraz, fueron: El 50% de la poblacion
consumidora de quesos en la ciudad de Huaraz,
prefiere consumir los quesos de Tipo “Suizo™; las
caracteristicas generales de acuerdo a la encuesta
realizada son: Por su tradicionalidad, “cauchoso”,
aroma suave, cantidad de sal adecuada, producto
dietético (bajo en grasa). El otro 50% dc
preferencias es por el queso “mantecoso”, el
procedente de Urcon, contrariamente este sector lo
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pretfiere por: Ser salado, tener consistencia pastosa.
cremosidad atil para preparar a altas temperaturas
en microondas y paraelaborar pitzas.

inti J.

Evaluacionde la calidad sensovial

Los quesos evaluados v comparados con esta guia
(Tabla 1), ¢l queso tipo Suizo. logro una mejor
calificacion de 79.87 puntos.

Tabla . Clasificacion de la calidad sensorial de los tipos de quesos

Descriptores Referencia Queso Queso
Mercolactea “Mantecoso” “Suizo”
Intervalo Promedio Intervalo
Promedio
Apariencia externa 10 (SIEL.0VSNWL2 7 (6-10) 8,43
Apariencia interna 15 (7-14) 11,33 (9-15y 12,17
Flavor 45 (27-40) 33,97 (23-43) 35
Textura 30 (12-28) 20,80 (20-29) 24,27
Puntaje total 100 pts 73,37 79,87
Caliticacion de Calidad extra Sin calificacion de Sin calificacion de
calidad calidad calidad

Fuente: Adaptado de Mercolactea (2009) por el grupo de investigadores.

Prueba sensorial de grados de satistaccion o hedénica
“7 de Student: aplicada a los <4 descriptores: apariencia

De acuerdo a los resultados obtenidos de la prueba

externa. apariencia interna, flavory textura; se ha encontrado que solamente existe diferencia signiticativaen

la apariencia externa de ambos quesos; a un nivel de significancia del 5%; mientras que para los otros

descriptores, elresultadode la pruebaindicano existir diferencias significativas.

Los datos obtenidos en formaglobal son:

Tabla 2. Resultados de significancia de la evaluacion sensorial de quesos

Apariencia externa Apariencia interna Flavor Textura
Parametros Queso Queso Queso Queso Queso Queso Queso Queso
om Mantecoso  Suizo  Mantecoso  Suizo  Mantecoso  Suizo  Mantecoso  Suizo
Medias 727 8.43 .38 12.17 33,97 33 20,80 24.27
T Student 2,8 1,209 1,079 1,042
T tabular 2,045 2,043 2,045 2,045
significancia ‘. ns ns ns

(*) ¢s stgnrficativo v (ns) es no significativo estadisticamente

DISCUSION

Comparando con la guia de Mercolactea (2009).
aproximadamente el queso tipo ~“Suizo™ cumple el
80% del estandar que impone esta guia, estando aun
mas relegado el otro tipo de queso. Dado que esta
gufaconsidera un puntaje minimo de §5 puntos para
sercatalogado como de calidad aceptable, pudiendo
ser ¢sta de calidad extra, de primera o de segunda.
En consccuencia, en el presente estudio se
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categorizaron ambos tipos de queso como: Sin
calificacion de calidad.

Para la Prueba sensorial de grados de satisfaccion o
hedonica: ambos quesos resultaron
estadisticamente no significativos a un nivel de
significancia del 5%, en 3 de sus descriptores.
inferimos que este resultado se debio a las similares
formas de elaboracion de los quesos.

L.aTabla 2. reporta los valores de las “t” de Student

- encontradas. comparande los dos tipos de queso. sc
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determing que no existen diferencias significativas;
en cuanto a la apariencia interna, tlavor y textura,
mientras que para el descriptor apariencia externa la
diferencia fue significativa  con un nivel de
confianza de 95%.

CONCLUSIONES

I, El consumidor de quesos en la ciudad de

Huaraz preficre dos tipos de queso como

“mantccoso” ¥ “Suizo™: en un 50% cn cada

caso, segun la encuesta realizada a los

comercializadores

El disefio experimental que se adecua al

proposito del estudio de investigacion es la =t”

de “Student™ para muestras relacionadas; por
tener tan solo 2 tratamientos y cumplir con las
asunciones que exige esta prueba.

Con referencia a los dos tipos de quesos

evaluados, el tipo “Suizo” logro una mejor

cagiifficaclion dey 29 87 punte sy
aproximadamente cumple el 80% de la Guia
de Mercolactea. Mientras que ¢l tipo

“mantecoso” obtuvo 73.37. Ambos se

categorizan como sin calificacion de calidad

deacuerdoa la misma guia.

4. Encuantoa la apariencia exterior. en ¢l caso de

los quesos estudiados, obtuvieron baja

puntuacion, inferimos que pueda deberse a

algunas imperfecciones que se encontraron:

manchas blancas en la supertficic, deformidad,
rugosidad en la superficie (quceso

“mantecoso”); en el caso del Tipo suizo

endurecimiento de la corteza. acentuacion del

color graso.

Con relacion a la textura; el queso tipo “Suizo™

obtuvo mayor calificacion, sobresaliendo en

los siguientes atributos de textura: elasticidad,
tirmeza. friabilidad.

6. Se ha obtenido que existe diferencia
significativa en la apariencia externa de ambos
quesos: a un nivel de significancia del 5%:
mientras que para los otros descriptores, el
resultado de la prueba indicé no existir
diferencias significativas.
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ANEXO

EVALUACION SENSORIAL DE QUESOS

CATEGORIA:
CODIGO DE LA MUESTRA: FECHA:
NOMBRE DEL JUEZ:

LA EVALUACION DEL QUESO SE LLEVARA A CABO TENIENDO EN CUENTA:

Apariencia exterior (presentacion)
Apariencia interior (apariencia al corte)
Flavor (olor, aroma y gusto)

Textura

Tabla 3. ESCALA DE PUNTUACION

CATEGORIA

PUNTAIJE
Muy buena 5
Buena 4
Regular 3
Malo 2
Muy malo 1
Tabla 4. EVALUACION DEL QUESO
ATRIBUTO
PUNTAJES DESCRIPTORES PUNTAJE ’ Zﬁ::c:f
ASIGNADOS i Wi
Apariencia exterior ~ Forma del queso
(maximo 10 pts) corteza/superior
Sh e . Color
Apariencia interior )
- ojos/abertura
(maximo 15 pts) .
Otros (ej. Cristales)
Olor
Sabor y aroma
Gusto dulce

Gusto salado

Gusto Amargo

Gusto acido

Sensacién picante
Gusto residual/ regusto
Persistencia

Textura global
Elasticidad

Firmeza

Friabilidad

Impresion de humedad
Otros (ej. Adherencia,
deformabilidad, solubilidad)

PUNTAIJE TOTAL DEL QUESO

Flavor
(maximo 45 pts)

Textura
(maximo 30 pts)
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