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Resumen

Con la finalidad de reforzar y estandarizar el control de calidad de quesos mexicanos como
producto terminado, se recluté a un grupo de candidatos para la realizacion de analisis
sensoriales. El objetivo principal de reclutar a estos individuos, fue el de formar un panel
sensorial con personas que tienen la capacidad de utilizar las sensaciones como reglas de
medicion. Para la seleccidn de integrantes, se realizaron pruebas de ordenamiento y de
analisis secuencial para determinar qué participantes eran idoneos. Como resultado se logro
la formalizacidn de un panel sensorial en el departamento de control de calidad. Por ultimo,
se realiz6 el analisis y calificacién a 3 marcas diferentes de queso Oaxaca y Panela, para
determinar sus atributos de calidad. También fue posible analizar cambios en los atributos de
calidad del Queso Oaxaca durante el almacenamiento previo a su distribucion.
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Abstract

With the aim to reinforce and standardize the quality control of some Mexican cheeses of commercial value in a
company, a group of co-workers was recruited to be trained on sensorial analysis. The main objective was to
detect those persons with the ability to use their senses as a ruler in order to measure - and eventually - control
their quality attributes

First, each candidate was subjected to an ordering test and second to a sequential test to screen out those
suitable for such endeavor. As a result, a sensorial panel was formed with the aim to carry on quality control to
each batch of Panela and Oaxaca cheeses manufactured from then on. Finally, 3 different trademarks of Panela
and Oaxaca cheeses were analyzed and their attributes qualified qualitatively by this sensorial panel. It was also
possible to detect some changes to quality attributes of Oaxaca cheese during refrigerated storage.

Key words: sensorial, test, quality, standardization.

Introduccién

La evaluacion sensorial es una disciplina cientifica que trabaja con la percepcién del sentido de los jueces como
instrumento de medicion, es empleada para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones ante
caracteristicas de los alimentos o sustancias para definir como son percibidos por los sentidos de la vista, olfato,
gusto, tacto y oido (Montero, 2005).

La aceptacién de los alimentos por los consumidores, puede relacionarse con atributos de tipo organoléptico,
factores nutricionales e higiénicos (Echeverria et al., 2008). La evaluacidon sensorial, puede permitir la
comparacion entre alimentos competidores del mercado, la deteccion de las preferencias del consumidor o
establecer criterios de calidad, control del proceso de fabricacion, el desarrollo del producto, su vida util, etc.
El objetivo principal es identificar qué caracteristicas del queso le confieren cierto grado de atractivo en el
mercado para asegurar su control como atributos de calidad en el producto final.
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Metodologia

Inicialmente, la empresa invirtié en la construccion de instalaciones para realizar el analisis sensorial (Figura 1).
Cada cubiculo puede cerrarse y es espacialmente independiente, cuenta con una mesa amplia, una silla de
acero inoxidable, una tarja, recambio constante de aire limpio presion positiva, control de temperatura (22 +/-
2°C) y humedad (65 +/-10% H.R.), con iluminacién natural difusa principalmente pero suplementada con luz

artificial, las paredes son de un color blanco mate

Centro de Catado para evaluacién sensorial con acabado higiénico y epoxico.
- » g
& b Las pruebas sensoriales se realizaron en un horario
L [ R entre las 9 y 11:30 a.m. en las instalaciones del
* - centro de catado
Area de :

o Preparacion
sss—] W

Cuarto de reunién H"H”"H

1. Primera etapa: Capacitacion

bt : 1.a. Reclutamiento de panel de jueces

4sommaisttDWEIEMMM4somm o .

e ) Se reclutaron a 24 de 90 (26.6%) integrantes de

\__ _ una empresa de lacteos productora de quesos, estos

candidatos no tenian antecedentes declarados de

Cubiculgs de enfermedades cronico degenerativas, no fuman, no
P —— consumen café ni picantes o bebidas alcohdlicas.

Area de

Sala de espera o

Figura 1. Distribucion del Centro de Catado para realizar el andlisis sensorial 1.b. Entrenamiento de panel de jueces

Se elaboré un Manual de Evaluacion sensorial de
quesos para la capacitacion interna de la empresa, acerca de como realizar la deteccién, el reconocimiento
visual, la descripcion del olor y aroma, sabor, textura, de cada queso analizado hasta lograr homogenizar los
criterios de calificacion,

1.c. Reconocimiento visual:

Se analizaron 3 quesos Oaxaca de las marcas (Los Volcanes, Pilarica y Catavifia) y 3 marcas de queso Panela
(Chilchota, Sello de Oro y Catavifia), que son consideradas como competencia directa. Se les pidié a los
candidatos que calificaran haciendo uso de una escala especifica, mostrada parcialmente, por confidencialidad
de la empresa (Figura 2).

Tono Blanco Beige

[T [2[3[ 4567 [8 ]9 [10]

Luminosidad )

s s e s T 17 s % |5 1.d.Reconocimiento de olory aroma:

Forma El sistema olfativo percibe las sefales quimicas, las cuales son

Mala Buena

[T [z [3 1[4« |5 [6 [7 [s [9 Jw || Iinterpretadas por el cerebro y la memoria del individuo. Se
resentaron 10 estimulos odorificos (inhalados por la nariz 10

Textura L i

Rugosa Lisa aromaticos (inhalados por la boca) (Tabla 1). Las muestras se

[1 J2 J3 J4 5 6 J7 [8 J9 J1o ] .
prepararon en frascos coloreados de 10 a 30 mL de capacidad con

Figura 2. Escala de calificacion para los aspectos visuales de tapc’)n de rosca, e inodoros. Los candidatos inhalaron lo suficiente en
quesos estudiados. ( fragmento del manual ) el espacio de cabeza del interior de cada frasco para comprobar el
olor y el aroma (AENOR, 2010).

1.e. Reconocimiento de sabor

Se presentaron 8 muestras codificadas con los 5 sabores basicos (dulce, acido, salado, amargo y umami), y
3 sabores trigeminales ( considerados como irritantes o agresivos a la cavidad bucal y que son detectados por
el nervio trigémino) (Tabla 2) y pidiéndoles a los candidatos probar en orden indiferente las muestras para
identificar el sabor (Vazquez, 2011).
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Tabla 1. Sustancias olfativas y aromaticas para prueba de olor y
aroma con sus respectivos cddigos

Olor Aroma
o o Tabla 2. Codificacion de muestras con los distintos sabores.

Clave Identificacion Clave Identificacion e .
380 E. Rosas 091 E. Menta Clave Sabor Compuesto (%)
251 EEif”i\:lnei::ma:a 203 = G 395 Dulce Sacarosa 2.5
174 ' 637 E. Platano 783 Acido Acido Iactico 0.4

E. Limoén 421 Salado Cloruro de sodio 0.02
469 819 Cebolla B
Em 674 Amargo Cafeina 0.6
732 - Vianzana 455 Leche 238 Umami Glutamato mono sédico 0.6
845 Ajo 546 Yogurth 152 Astringente Acu.jo tanico 0.6
. 547 Refrescante Esencia de menta 0.4
503 Mantequilla 900 Queso maduro 916 Picante Capsaicina 06
916 Rlicl 728 Café
627 Acido acético 364 Queso fresco
078 Estiercol 182 E. Manzana

1.f.Reconocimiento de textura
En ésta prueba se presentaron a los candidatos una serie de productos (Tabla 3), en un orden aleatorio
pidiéndoles que describieran sus propiedades de textura (AENOR ,2010).

Tabla 3. Productos utilizados en cada uno de las diferentes texturas.

Rugosidad Humedad Elasticidad Friabilidad Firmeza Adherencia Humedad Granulosidad
superficial en boca
Piel manzana Piel de nuez Zanahoria Clara de Queso Clara de huevo Yema de Flan
durazno platano Aceituna huevo fundido Yema de huevo  huevo Yema de huevo
bizcochado naranja Salchicha Mantecada Flan Queso fundido Clara de Pan bizcochado
Pan Salchicha huevo
bizcochado Zanahoria Kiwi
Caramelo

Al final de cada prueba los participantes establecieron criterios de homogenizacién de calificacion para cada
atributo estudiado, lo cual permitid6 estandarizar una escala numérica especifica (no mostrada por
confidencialidad de la empresa)

Segunda Etapa:

2. Conformacién del Panel Sensorial

2.a. Prueba de ordenamiento

Posteriormente se realizaron pruebas de ordenamiento y analisis secuencial en orden aleatorio con diferentes
muestras. En esta prueba se presentdé a los candidatos, en un orden aleatorio, 5 muestras que tuvieron el
mismo sabor, pero intensidad (concentracion) diferente (Tabla 4) y se les pidié que las clasificaran en orden de
intensidad creciente (AENOR, 2010).

Tabla 4. Codificacion y concentracion de muestras utilizadas en la prueba de ordenamiento.

Concentracién = Clave Concentracién = Clave Concentraciéon Clave Concentracion

(%) (%) (%)
1 904 2 182 0.025 732 0.25
2 554 8 643 0.03 273 0.30
3 362 4 033 0.04 198 0.35
4 376 5 821 0.05 910 0.40
5 091 6 287 0.06 465 0.45

2.b. Anédlisis Secuencial

Para realizar la seleccion de jueces se aplicd un método estadistico, el andlisis secuencial, por medio de la
aplicacion de diez pruebas discriminativas triangulares (Tabla 5) con 2 sets cada una. Con esto se califico la
capacidad de los jueces para detectar diferencias entre muestras a bajas concentraciones (Figura 3).
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Tabla 5. Preparacion de sets De acuerdo al analisis secuencial se
determind que solamente 10 de 24
;'i '(-JeChe = h asistentes, eran aptos para formar
- ueso Oaxaca W .
= s Yogurth natural . parte del Panel Sensorial.
7-8 Queso panela 2 . ZONA DE ACEPTACION
9-10  Mantequilla = Tercera etapa:
1112 Queso manchego < 3. Prueba de preferencia:
13-14 Crema I .
15-16  Queso canasto g Una_ve_z’ formado el panel sengo_nal, se
17-18  Bebida lactea 5 ZoNa BF ptcision prosiguié a que evaluara por triplicado y
. aleatoriamente, 3 marcas diferentes de
ZONA DE RECHAZO queso Oaxaca y Panela que la empresa
R EEE considera como competencia directa.
NUMERO TOTAL DE PRUEBAS Se consideré una escala hedénica de 7
puntos (Figura 4), donde se evaluaron
Figura 3. Método secuencial para la prueba los atributos de calidad con mayor
triangular

interés en cada queso.

Para determinar los atributos con efecto significativo se usé el ANOVA de un factor ( Marca ), tomando el valor
de Fisher como indice de poder discriminante y (p< 0.05 ) como efecto de significancia ( Delarue y Siefferman,
2004 ).

: Muy mala Mala Regular Aceptable Buena Muy buena Excelente
Atributo y1 > % ‘Z 5 Y 6 7
Color
Humedad
Rugosidad
Tenacidad
Elasticidad
Hebra
Olor
Sabor salado
Sabor acido
Sabor dulce
Humedad
Friabilidad
Firmeza
Adherencia

Figura 4. Escala heddnica de preferencia para la valoraciéon de quesos.

Resultados y discusion

Primera etapa: Capacitacion, reconocimiento visual
Si la apariencia crea una mala impresion, los otros sentidos no pueden entrar en juego de
ninguna forma.

En la Figura 5A se puede apreciar algunos aspectos de reconocimiento visual en el queso
Oaxaca, por ejemplo hubo diferencia significativa (p < 0.05) en el tono, siendo el mejor
calificado el de los Volcanes (promedio 7.4), seguido por Catavifia ( promedio 5.2), la menor
calificacion la obtuvo el queso de La Pilarica ( promedio 3.3).

10 1

Calificacion
o n b @ &
S
: .
3
—
Calificacidn

Calificacion
o N 5 @ ®
5
_
Calificaries

Figura 5. Calificacion de apreciacion de tono (A), luminosidad (B), forma (C) y textura (D) en diferentes quesos Oaxaca por un panel de 24 jueces.
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Figura 5B, referente a la luminosidad y la textura no se observaron diferencias significativas
entre las marcas de quesos analizadas.

Figura 5C, respecto a la forma, Catavifia fue significativamente mejor, aunque para Volcanes
y Pilarica la impresién fue similar.

Reconocimiento de olor y aroma

La descripcion de los olores y aromas es una de las fases mas delicadas de la degustacion,
ya que es la segunda razén para que un consumidor adquiera algun alimento, hay que tener
en cuenta la intensidad, calidad y clase del aroma (Aleixandre, 1999).

La prueba discriminativa olfativa (Figura 6), mostro el porcentaje de reconocimiento de los
asistentes

La prueba
discriminativa de

96% Esencia de limén 3 32 aromas (Inhalada por
92% | Acido acético I la boca), fue una de
68% Esencia de menta 2 a0 , .
64% | Esencia de ajo y miel g % I las que mas trabajo le
48% EstiércolFlor y 20 2
580 | mansana 0 l - l - i costo al pgnel en.el

S R entrenamiento (Figura

- w 7)

Figura 6. Asertividad de la prueba de reconocimiento de olores aplicado a un panel de 24 jueces.

Las respuestas obtenidas pueden deberse a la saturacion olfativa-aromatico de los
participantes, debido a que los quimicos aromaticos eran puros y fuertes.

La descripcion de aromas es una de las fases mas delicadas ya que esta vinculada de forma
muy especial a nuestra memoria olfativa.

Ningun juez fue capaz de detectar el aroma de platano (Fig. 7), los demas porcentajes son:

. 0 Reconocimiento de
83% Esencia de menta 70
58% Leche F w0 sabor
37% Café B so . . y
33% Cebolla g:g En Ia Ident’lflcaclon de
29% Queso maduro ® ﬂ H ﬂ H sabores basicos se
25% Clavo 2 H
21% Manzana o I - = e obtuvo una respuesta
o P - - e & £ & H H H
4% | Quesofresco SRR R G g satisfactoria siendo
° los porcentajes.

Figura 7. Asertividad de la prueba de reconocimiento de aroma aplicado a un panel de 24 jueces.

92%
88%
76%
52%
48%
28%
0%

Dulce

Salado

Amargo

Acido
Astringente
Refrescante
Umami y picante

Asertividad (%)

, Figura 8. Asertividad de la prueba de reconocimiento de sabor aplicado a un panel de 24 jueces.
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El sabor umami (parecido al jugo Maggi, Fig. 8) no se reconocié debido a los jueces no lo
habian consumido con anterioridad o no recordaron ese sabor. El picante, no se detectd,
debido a que tal concentracion no se considera como umbral para todos los participantes.

Reconocimiento de textura

La textura en alimentos, es otro aspecto de importancia, debido a que en cuanto el alimento
entra en la boca para ser mordido o bien manipulado entre la lengua y el paladar,
especialmente los compuestos volatiles que son influenciadas con el aumento de la
temperatura, su descenso o la dilucidon asociada a la salivacion.

El contacto con un alimento puede realizarse a través de la vista, las manos, los labios, la

lengua, el paladar y los dientes, el panel no tuvo problemas en el reconocimiento de texturas
( Figura 9), los porcentajes fueron

™
a0
85% | Rugosidad =
75% Friabilidad E so
73% Humedad de la boca £ a0
71% Firmeza =
69% Elasticidad 10
59% | Adherencia o & '
=S =3 & & P @ & S
& e R = = &
s & &5 h = = G‘-.,crsp

Figura 9. Asertividad de la prueba de reconocimiento de textura aplicado a un panel de 24 jueces.

Segunda etapa: formacién del panel sensorial

Ordenamiento

El sabor salado, Fig. 10A, presentd el mayor reconocimiento, ya que el 83% de los jueces
detectd las tres concentraciones mas altas. Le siguio el sabor acido, Fig. 10B, donde el 63%
percibié la concentracién mas alta, asi pues, en lo dulce Fig. 10C, se mostr6é que el 79% de
los panelistas distinguio la concentracién mas alta.

De lo anterior se puede decir que los jueces fueron confiables para la identificacion de
umbrales en los intervalos analizados para los sabores acido, dulce y amargo.

A
I ' I | I 4 - I
1 2 3 4 5

0 g 50
12 3 4 5 12 3 4 5

Figura 10. Asertividad de la prueba de ordenamiento realizado con 5 concentraciones de cloruro de sodio (A), acido lactico (B)
y sacarosa (C) aplicado a un panel de 24 jueces.
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Anélisis Secuencial

Se emplea con cierta frecuencia en la industria no solo en los procesos de control de
produccion como criterio de aceptacion o rechazo de lotes, sino asi mismo en decisiones
relacionadas con la comercializaciéon de productos. (Calatrava, 2010).

En México pocas empresas lo hacen de manera sistematica y continua.

De acuerdo a los resultados, los jueces que se encontraron en la zona superior del medio
fueron aceptados para formar el panel de evaluacion sensorial ( Figura 11).
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Figura 11. Analisis secuencial de los 24 jueces
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. | Tercera Etapa:

.. Valoraciéon de quesos

La valoracién de quesos Oaxaca y Panela se realizd
= cualitativamente y de forma aleatoria utilizando la Escala
= hedonica de preferencia (Figura 4). Se utilizaron muestras
= por triplicado de 3 marcas diferentes, analizadas de forma

%z aleatoria por cada panelista

+ Para determinar los atributos con efecto significativo se
% uso el ANOVA de un factor (Marca), tomando el valor de
Fisher y (p< 0.05 ) como efecto de significancia (Delarue y

conformantes del panel sensorial, con las 3 zonas, en Siefferman, 2004)

donde por arriba de la linea azul corresponde a la

aceptacion, la parte media a la indecision y por ultimo

debaio de la linea roia el rechazo

Queso Oaxaca

El panel mostré el siguiente perfil de preferencia como se puede observar en el analisis

La Pilarica > Cataviiia > Volcanes

Panel

Color

&
Adherenci 5 &

Firmeza{—

[
S. acido” ~“'Hebra

S. salado

Humedad
a //( \
\ Elasticida

—&— La pilarica —@—Volcanes catavifia

Figura 12. Analisis de preferencia de

tres marcas de Queso Panela

Los atributos de calidad tomados en cuenta por el
panel sensorial (Figura 12) como significativos
fueron la humedad superficial, la forma de la hebra,
el sabor salado, el &acido y la firmeza, que
presentaron diferencias significativas entre las
marcas (p < 0.05)

Queso Panela. Los panelistas fueron capaces de calificar los aspectos de sabor salado y
sabor acido que mostraron diferencia significativa (p < 0.05), entre las marcas analizadas
mientras los demas atributos no mostraron diferencia significativa (Figura 13).

El panel mostré el siguiente perfil de preferencia para el Queso Panela

Panel

Color

;
S. salado

5
Firmeza r Humedad
2
‘ 1
‘ \
S. acido Tenacidad

—+—Lavillita —=—Sello de oro Catavifia

Figura 13. Analisis de preferencia de 3
marcas de queso Panela

Catavifia > Sello de Oro > La Villita

De esta forma, se pudo constatar durante la Valoracion de
Quesos descrita arriba, que el panel sensorial esta en
condiciones de evaluar con un alto grado de confianza (95%),
los cambios en los atributos de calidad del Queso Oaxaca y
Panela como producto terminado.

Cuarta Etapa:

Impacto del almacenamiento refrigerado sobre el Queso
Oaxaca Con referencia al queso Oaxaca, que es el de mayor
valor comercial y estratégico para esta empresa de lacteos. El
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Panel Sensorial realizé en forma aleatoria el analisis sensorial por triplicado de dos muestras
del mismo lote, pero a diferentes tiempos de almacenamiento refrigerado después de la
fabricacion. Dia 5 y dia 14, respectivamente. (Figura 14)

Los atributos de color, humedad, fundido y separacion de grasa después de fundir,
cambiaron significativamente de acuerdo al ANOVA de un factor (Tiempo de refrigeracion
después de fecha de fabricacion), tomando el valor de Fisher como indice de poder
discriminante y (p < 0.05). ( datos parciales por confidencialidad de la empresa).

Color

Ojos

Caracteristicas DIA5 |DIA 14
4=DIAS
Color 47| 3.5 «B=DIA 14
Humedad 43| 3.8
" Separacion de |~ Tenacidad
Tenacidad (Rebanado) 48| 4.4 grasaal fundir ™ (Rebanado)
Fundido 3.8| 2.2
Separacion de grasaal fundir | 3.8 | 3.3 Fundido
Ojos 43| 4.3

Figura 14. Andlisis de atributos de calidad del Queso Oaxaca a diferentes
tiempos de refrigeraciéon después de la fecha de produccién.

Conclusiones

e Se cumplié con el objetivo de Formar panel sensorial, con criterios homogéneos para
detectar la calidad entre quesos Oaxaca y Panela de diferentes marcas

e El Panel sensorial esta en condiciones de valorar y realizar el analisis sensorial a
diferentes lotes de producto final, ya que puede vincular los atributos de calidad a las
variaciones normales o especiales del proceso

e El panel sensorial fue capaz de detectar el cambio en los atributos de calidad del
producto terminado del Queso Oaxaca que es el de mayor interés comercial, durante
el periodo de almacenamiento normal antes de distribuirse completamente al mercado
meta.

e Se tomd la decision de invertir en la cadena de suministro que garantice la
refrigeracidon y cadena fria del transporte que distribuye el producto, para prolongar la
calidad y vida util del Queso Oaxaca y queso Panela.
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