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CARACTERIZACION ORGANOLEPTICA DE
QUESO PROCESADO UNTABLE DE CABRA

Los quesos procesados untables son derivados de que-
sos sometidos a un proceso térmico para detener su
maduracion y obtener un producto de mayor vida til.
La posibilidad de desarrollar nuevos productos diferen-
ciados en esta linea se considera una alternativa para
contribuir al agregado de valor de la leche de cabra. Los
quesos a utilizar como materia prima tienen influencia
directa sobre las propiedades reoldgicas y organolépti-
cas del procesado, por lo cual suelen emplearse mez-
clas de diversos tiempos de maduracion para conseguir
un producto de buena calidad. Los objetivos de este
trabajo fueron: 1) evaluar sensorialmente cuatro for-
mulaciones de quesos procesados untables obteni-
dos con distintas proporciones de quesos madurados
de cabra 'y 2) determinar la estabilidad fisicoquimica
y microbioldgica de los quesos formulados. El proce-
so se llevo a cabo utilizando quesos de cabra de 10,
20 y 40 dias de maduracion y se incorpordé agua y
crema para ajustar el contenido de humedad del pro-
ducto final al 63% vy el de grasa al 20%, con un pH
entre 5,7-6. Las formulaciones se obtuvieron utilizan-
do las siguientes proporciones: queso madurado 10
dias: queso madurado 20 dias: queso madurado 40
dias: 1:1:1 (formulacion 1), 2:1:1 (formulacion 2),
1:2:1 (formulacion 3) y 1:1:2 (formulacion 4). Se
compararon las formulaciones con una referencia
comercial de vaca, con las caracteristicas de untabili-
dad y textura buscadas. Se utiliz6 el método CATA
para el andlisis sensorial de las muestras y una prue-
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ba de aceptacion e intencion de compra. Al inicio y
luego de 60 dias de almacenamiento refrigerado
(7°C), se determino6 el nimero mas probable (NMP)
de coliformes a 30°C y 45°C; también el recuento e
identificacion de Estafilococos coagulasa positiva.
Ademas, se midio la aw y el porcentaje de sinéresis
de los quesos formulados. Se encontrd que la formu-
lacion 2 presentd las caracteristicas deseadas, siendo
los términos que la describieron: untuoso, levemente
acido y salado. Del andlisis estadistico de los datos se
hallé que las formulaciones 1, 2 y 3 presentaron idén-
tico nivel de aceptacion. EI 70% de los consumidores
manifestaron que comprarian los quesos de las for-
mulaciones 2. Se verificd la calidad microbioldgica de
las formulaciones con el recuento negativo de todos
los microorganismos estudiados. Los quesos proce-
sados de las formulaciones 2 y 3 presentaron bajos
porcentajes de sinéresis: 0,9+0,1y 1,1£0,1, respecti-
vamente, sin diferencias significativas entre ellos. La
actividad de agua de la referencia comercial fue signi-
ficativamente mayor a todas las formulaciones de
queso estudiadas, las que no presentaron diferencias
significativas entre si. De acuerdo a los resultados, la
formulacion 2 presentd la mejor calidad bromatol6gi-
ca y resultd estable durante un minimo de 60 dias
bajo refrigeracion a 7°C, convirtiéndola en un produc-
to con potencialidades comerciales. Ademads, con
esta formulacion se lograron valores de los parame-
tros sensoriales similares a la referencia, con la acep-
tacion de los consumidores.

Palabras clave: sensorial, CATA, estabilidad, sinéresis.



INTRODUCCION

El queso procesado o fundido es un producto lacteo
derivado de quesos sometidos a un doble tratamiento
fisicoquimico con el objeto de detener su maduracion,
obtener un producto estable de mayor vida Util y con
alta calidad nutritiva, conservando el sabor, ademas de
propiciar la diversificacion de productos (Kapoor y
Metzger, 2008).

(Cada tipo de queso a utilizar en la formulacion
impartira caracteristicas sensoriales y funcionales especi-
ficas al producto, lo que permitira obtener diferentes pro-
ductos con variadas caracteristicas (Cunha et al., 2012).
Asi, los quesos frescos, con proteina poco degradada,
proporcionaran consistencia y resistencia al corte; los
muy madurados en cambio, por tener caseina hidrolizada
debido a la protedlisis avanzada, influirdn menos en la
textura y aportaran al sabor (Kapoor y Metzger, 2008).

Las caracteristicas sensoriales que describen
un queso estan condicionadas por factores relaciona-
dos con su proceso de elaboracion. Estas caracteristi-
cas son percibidas por los consumidores cuando
observan, manipulan y consumen una porcion de
queso y son expresadas usando términos descriptivos
(Delahunty y Drake, 2004).

En los ultimos afios ha ganado popularidad la metodo-
logia basada en preguntas “marque todo lo que corres-
ponda” (check-all-that-apply, CATA) para obtener infor-
macion precisa acerca de la percepcion de los consumi-
dores (Jaeger et al., 2013). Se han encontrado estudios
en quesos procesados untables de vaca que describen su
untabilidad, firmeza, suavidad, cremosidad, sabor y
aroma (Chen y Opara, 2013; Hanaei et al., 2015) aunque
no se han encontrado estudios similares para quesos
procesados de cabra. Estos autores describen los quesos
procesados como de textura untable, color blanco/amari-
llo brillante en correspondencia con los quesos materias
primas y/o los complementos empleados, al igual que el
sabor y el aroma; presentan ademas una superficie lisa y
cerrada al corte, ademas pueden exhibir aisladas burbu-
jas de llenado, de pequefio tamafio.

La calidad de los quesos procesados se ve dis-
minuida por diversos factores (Little et al., 2008), por lo
que es importante determinar su estabilidad microbio-
l6gica y fisicoquimica, identificando los factores espe-
cificos que la afectan, analizando sus efectos individual-
mente y en combinacion (Glass y Doyle, 2005).

Afin de aportar a la cadena de valor de la leche
y el queso de cabra local, los objetivos de este trabajo
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fueron: 1) evaluar sensorialmente cuatro formulaciones
de quesos procesados untables obtenidos con distintas
proporciones de quesos madurados de cabra y 2)
determinar la estabilidad fisicoquimica y microbioldgica
de los quesos formulados.

MATERIALES Y METODOS

La elaboracion del queso procesado se llevo a cabo uti-
lizando como materia prima quesos de cabra de distin-
tos tiempos de maduracion obtenidos en el laboratorio,
variando las proporciones de cada uno (queso de 10
dias: queso de 20 dias: queso de 40 dias), Formulacion
1 (1:1:1), Formulacion 2 (2:1:1), Formulacién 3 (1:2:1) y
Formulacion 4 (1:1:2). Cada formulacion de queso pro-
cesado untable se desarrolldé usando un 20% de grasa,
estableciendo el valor de humedad del producto final en
63% vy el pH dentro del rango de 5,8-6. Se incorporaron
ademas sales fundentes marca JOHA en un 2,8% de la
masa total del queso fundido. Los quesos untables se
elaboraron y analizaron, utilizando tres réplicas y cada
una de ellas por triplicado. Se compararon con una refe-
rencia comercial de vaca, seleccionada por poseer una
composicion similar a la esperada en las formulaciones
de los quesos procesados untables de cabra.

Evaluacion sensorial de los quesos

procesados untables

Se utilizd el método CATA - preguntas “marque todo lo
que corresponda” (checkall- that-apply). Se selecciona-
ron al azar 50 consumidores no habituales de quesos
comerciales untables, pero si consumidores habituales
de queso de cabra semiduro (n = 50, 23-68 afios, 62%
mujeres). A cada participante se le entreg6 una lista de
24 términos Estos fueron seleccionados de los informa-
dos por Hanaei et al. (2015) para quesos procesados
untables y se adapté al queso de cabra estudiado, obte-
niendo la siguiente lista: Consistente, Suave sabor a
leche de cabra, Sabor extrafio, Aroma suave, Gremoso,
Muy Salado, Homogéneo, Firme, Levemente écido,
Poco cremoso, Fuerte olor a cabra, Textura suave,
Retrogusto, Apariencia agradable, Liquido, Muy dacido,
Poco salado, Grumoso, Fluido, Aroma a cabra, Intenso
sabor a leche de cabra, Salado, Untuoso, Heterogéneo.
Se calculo la frecuencia de uso de cada uno de los tér-
minos y se determind si los consumidores podian
detectar diferencias significativas entre las muestras,
para cada uno de los términos, mediante la prueba Q de
Cochran (Parente et al., 2011). Se realiz6 un Analisis de
Correspondencia (AC) con el fin de obtener una repre-
sentacion bidimensional de las muestras, usando una
matriz conteniendo cada término de la prueba CATA. Se
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evalud la aceptabilidad de los quesos obtenidos a través
de las distintas formulaciones utilizando una pregunta
heddnica de nueve puntos. Por ultimo, se les pregunto
a los consumidores si comprarian el producto.

Estabilidad microbioldgica de los

quesos procesados untables

Para determinar la estabilidad microbiol6gica de los
quesos se realizaron ensayos microbiol6gicos y se
midi6 la sinéresis en todas las formulaciones. Se consi-
deré el tiempo de 60 dias como el necesario para
comercializar el producto en el mercado local, sin que
presente cambios microbioldgicos y manteniendo una
estructura estable. Se midio la actividad de agua (aw) de
las muestras de cada formulacion y de la referencia
comercial, utilizando el medidor AQUA LAB serie 3TE. El
analisis microbioldgico se llevo a cabo al dia 1y a los 60
dias de almacenamiento refrigerado a 7°C (envases cerra-
dos). Se determinaron Coliformes totales (30°C), fecales
(45°C) de acuerdo a la norma FIL-IDF 73B:1998 vy
Estafilococos coag. Positiva segtn norma FILIDF 145 A:
1997, considerando lo exigido en el Cadigo Alimentario
Argentino en el art. 605 para quesos fundidos. La sinére-
sis de los quesos procesados de las cuatro formulaciones
se midid luego de 60 dias de almacenamiento refrigerado,
utilizando la técnica de Lee et al., (1996).

Anélisis estadistico

Los datos obtenidos para cada estudio planteado se
examinaron utilizando la prueba de Rangos Mdiltiples de
Tukey, con un nivel de confianza del 95%. El andlisis de
varianza se realizo utilizando el software Statgraphics
Centurion XV. Se utiliz6 el lenguaje R (R Core Team,
2013) y el paquete FactoMineR para realizar la prueba Q
de Cochran (L€ et al., 2008). EI mapa sensorial se obtu-
vo utilizando el software estadistico XLSTAT 2009.4.07.

RESULTADOS Y DISCUSION

Evaluacion sensorial de los quesos

procesados untables

En la Tabla 1 se muestra la frecuencia de cada término
y los resultados de la prueba Q de Cochran sobre los
términos que arrojaron diferencias significativas.

De los resultados expuestos en la Tabla 1, con-
siderando los términos significativos y el valor maximo
para cada muestra, los atributos que describen a los
quesos untables fueron los siguientes: F1: Intenso
sabor a leche de cabra; F2: Untuoso, Levemente acido,
Intenso sabor a leche de cabra; F3: Grumoso; F4: Poco
cremoso, Muy acido, Fluido, Salado; F5: Consistente,
Firme, Poco salado.



Considerando sdlo los términos significativos obteni-
dos por la prueba Q de Cochran, se obtuvo el mapa
sensorial que se muestra en la Figura 1, que represen-
ta al 90,78% la inercia de los datos, representando el
68,8% y 21,98% de la varianza en el mapa sensorial. La
representacion de las muestras en el mapa sensorial de
la Figura 1 permitio diferenciar tres grupos, con carac-
teristicas diferentes. Los siguientes términos describen
cada uno de esos grupos:

Grupo I: compuesto por los quesos de las formulacio-
nes F1 y F4, descriptos por Intenso sabor a leche de
cabra, Poco cremoso, Muy dcido, Fluido.

Grupo II: compuesto por los quesos de las formulacio-

nes F2 y F3, descriptos por Untuoso, Levemente acido,
Salado, Grumoso.

Grupo lII: s6lo la referencia comercial F5, descripta por
Consistente, Firme, Poco salado.

De acuerdo a estos resultados, la referencia
comercial se separ0 del resto de los quesos procesa-
dos, principalmente por su textura. Se encontré que los
consumidores diferenciaron la firmeza de esta muestra,
otorgada por el almidén y la carragenina. El producto
final buscado debia presentar una textura untable, color
blanco brillante, asi como sabor y aroma en correspon-
dencia con los quesos de cabra utilizados como mate-
rias primas. Teniendo esto en cuenta y de acuerdo a los
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FIGURA 1 - Mapa sensorial de términos significativos

bles (0,978 + 0,002), permaneciendo cons-
tantes durante un mes de almacenamiento,
factor importante para la vida atil. La pre-
sencia de ingredientes en el queso que redu-
cen la aw y otros factores como el pH, la
temperatura y la concentracion de sales y
sustancias con actividad antimicrobiana,
juegan un papel importante en el control del
crecimiento de bacterias patdgenas.

Los quesos obtenidos a través de las
distintas formulaciones presentaron resul-
tados negativos respecto al recuento de
microorganismos Coliformes totales y feca-
les, asi como Estafilococos. Resultados
similares encontraron Suleiman et al.
(2011) en quesos procesados comerciales,
quienes verificaron ausencia de Escherichia

resultados de la prueba Q de Cochran y del analisis de
correspondencia, los quesos de la formulacion 2 pre-
sentaron atributos similares a los deseados en cuanto a
untuosidad, acidez y sabor caracteristico a cabra.

Se encontrd que las formulaciones 1, 2 y 3
presentaron idéntico nivel de aceptacion que la referen-
cia comercial. La formulacion 4 descripta por: poco cre-
moso, muy acido y fluido, fue la de menor aceptacion,
lo que se explica por la alta desviacion de sus atributos
con respecto a la textura y el sabor requerido en el pro-
ducto final. Dado que los participantes de la evaluacion
sensorial no son consumidores habituales de este tipo
de quesos, se considera importante la aceptacion logra-
da para introducir el producto final en los mercados.

En cuanto a la tendencia a adquirir el produc-
to, el 70% del total de los consumidores afirmaron su
voluntad de comprar los quesos elaborados a partir de
las formulaciones 2 y 3, al igual que los de la referencia
comercial. En los quesos procesados con las formula-
ciones 1y 4 laintencion de compra fue del 58% y 38%,
respectivamente. Estos resultados confirman que los
quesos procesados untables de las formulaciones 2y 3
fueron los que presentaron caracteristicas organolépti-
cas aceptables y similares a la referencia comercial.

Estabilidad microbioldgica y fisicoquimica

de los quesos procesados untables

Los resultados de la actividad de agua (aw) de los que-
sos de cada formulacion se muestran en la Tabla 2.

La actividad de agua de la referencia comercial
fue significativamente mayor a todas las formulaciones de
queso estudiadas, las que no presentaron diferencias sig-
nificativas entre si. Los valores hallados fueron similares a
los informados por Rozycki ef al. (2010) en quesos unta-
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coli, Salmonellay Staphylococcus aureus.

Los porcentajes de sinéresis de las muestras
de las cuatro formulaciones almacenadas a 7°C por 60
dias, se muestran en la Tabla 3.

Se observa que los quesos de las formulacio-
nes 2 y 3 presentaron menores porcentajes de sinére-
sis, sin diferencias significativas entre ellos. La sinére-
sis fue significativamente mayor en las formulaciones 1
y 4, presentando una consistencia poco firme y los de
la formulacion 2 (sinéresis baja) presentaron mayor
cremosidad y mayor firmeza, observado en los resulta-
dos de la pregunta CATA.

Considerando los resultados del andlisis
microbioldgico y de la sinéresis de 10s quesos procesa-

TABLA 2 - Actividad de agua de las cuatro
formulaciones y la referencia comercial

TABLA 3 - Porcentajes de sinéresis de
las formulaciones estudiadas




dos untables, se puede asegurar una vida Gtil de al
menos 60 dias para los quesos de las formulaciones 2
y 3 mantenidos en almacenamiento refrigerado. Novoa
Castro y Lopez Ortiz (2008) encontraron resultados
similares en la vida atil del queso doble crema almace-
nado a 4°C y envasado al vacio (60 dias).

CONCLUSIONES

Se encontrd un perfil sensorial bueno con igual acepta-
cion que la referencia comercial en las muestras de
queso procesado untable obtenido con mayor propor-
cion de quesos frescos (Formulacion 2), lo que se con-
firmo con la tendencia de adquirir el producto por parte
de los consumidores. Estos quesos resultaron mas
estables durante el almacenamiento que el resto de las
formulaciones, produciendo bajos porcentajes de siné-
resis. El estudio microbioldgico arrojo resultados nega-
tivos, denotando que la temperatura de fundido, el pHy
la concentracion de fosfatos resultaron eficientes para
evitar el desarrollo de este tipo de microorganismos.
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