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Pero sobre todo, el queso esta relacionado con una
vida de luchas de cientos de hombres y mujeres
santacrucenos, que llevando el queso entre trillos
y montanas, caminaban largas distancias, luego a
caballo, al sol y al agua, por caminos embarrados,
tanto que muchas bestias murieron ahogadas en el
barro y con un quintal de queso en el lomo. Por eso,
el queso no solo da el sustento a la mayoria de las
y los santacrucenos, es nuestra misma identidad
lechera y quesera

(Granados & Alvarez, 2007).






PRESENTACION

El Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA) y la
Escuela de Tecnologia de Alimentos de la Universidad de Costa Rica
han trabajado en la caracterizacién sensorial del queso Turrialba
fresco.

Gracias a este estudio se logré determinar la existencia de un producto
con caracteristicas sensoriales diferentes a las de otros quesos frescos
producidos en la zona de Turrialba y a nivel comercial en otras zonas
del pais bajo otras metodologias. El proceso para la elaboracion del
queso diferenciado en Fallas (2014) coincide con el proceso tradicional
descrito por los productores de la zona de Santa Cruz de Turrialba y
Granados & Alvarez (2007) para la produccién de queso Turrialba.

Los resultados de este estudio han conducido a la elaboracién de
la presente guia, la cual tiene como finalidad dar a conocer las
caracteristicas sensoriales que describen y hacen diferente al Queso
Turrialba Fresco Tradicional, asi como la metodologia que se utiliza
para identificar y evaluar dichas caracteristicas sensoriales.

Para efectos de la presente guia se utilizara el término “Queso Turrialba
Fresco Tradicional” para referirse al queso Turrialba fresco, elaborado
en la zona de Santa Cruz de Turrialba, bajo el proceso tradicional y
diferenciado en el estudio Fallas (2014).
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INTRODUCCION AL
ANALISIS SENSORIAL

La evaluaciéon sensorial es una metodologia compuesta por un
conjunto de técnicas que emplean los sentidos de los seres humanos
para identificar las diferentes caracteristicas que describen un
alimento.

En la siguiente figura se puede observar como se relacionan los
diferentes sentidos: tacto, olfato, gusto y vista con la percepcion de
diferentes estimulos: sensaciones quinestéticas en mano, sensaciones
auditivas y tactiles en boca, sabores, aromas, olores, aspectos visuales;
lo cual permite evaluar sensorialmente un alimento.

, TACTO
QUINESTETICAS SENSACIONES
EN MANO AUDITIVAS TACTILES
EN BOCA

AROMAS SABORES
AROMA SENSORIAL

APARIENCIA

ADAPATADO DE BERODIER ET AL., (1996)

Figura 1. Percepcion de los estimulos por medio de los sentidos para
la evaluacién sensorial de alimentos.

A través de los sentidos se perciben cambios en el entorno. Estos
cambios se transforman en estimulos que viajan hasta la corteza
cerebral y se transforman en informacién. Cuando se combina la
nueva informacién percibida con experiencias previas, se es capaz de
generar diferentes respuestas.



Para que este fendmeno se desarrolle siempre deben existir dos partes:
emisor y receptor. Tomando esto en cuenta, por ejemplo, no se podria
percibir el frio, si no se ha generado un descenso de temperatura.

Asi funciona también cuando se habla de alimentos, es posible
diferenciar el olor del pan recién hecho, del olor del café, o de la
mantequilla, la suavidad de una clara de huevo o la crujencia de unas
papitas tostadas y asi muchos otros.

Todos los sentidos estdn conformados por receptores capaces de
transformar un estimulo externo en una respuesta a nivel nervioso.

Con la vista se perciben las ondas emitidas por el sol que se reflejan en
distintos objetos, la visién permite apreciar diferentes modalidades
de tamanfo, forma, textura, y hasta 150 colores distintos, pero hasta 7
millones de colores diferentes si se toman en cuenta aspectos como
intensidad o brillo.

Gracias al olfato se pueden captar sustancias volatiles generadas en
el exterior o como consecuencia de la masticaciéon. El olor es una de
las caracteristicas mas complicadas al evaluar, ya que olores muy
sutiles pueden desencadenar una serie de recuerdos y asociaciones
que provocan rechazo o aceptacién y no siempre es facil asignarle
un nombre a aquello que se estd percibiendo. Los olores se perciben
en zonas del cerebro muy cercanas a las que regulan emociones,
motivaciones y temores.

El tacto permite percibir cambios cuando la piel estd en contacto
con otras superficies, se puede entonces percibir diferentes texturas,
deformaciones, rugosidades y diferencias de temperatura como
consecuencia de distintos sensores especializados.

El gusto es un sentido a través del cual se puede percibir cinco
cualidades sensoriales: salado, dulce, amargo, acido y umami.
Cualquier otro sabor detectable es consecuencia del “aroma”, el cual
combina los estimulos que se perciben de forma simultanea con el
gusto y el olfato.

Para expresar lo que se percibe a través de los sentidos y compartirlo
con un grupo de personas es necesario utilizar palabras exactas,
discriminantes e independientes entre si, de modo que todos los
participantes identifiquen y hablen de la misma sensacién.

Por esta razén, si nos interesa realizar evaluaciones serias y precisas se
debe recurrir al empleo de paneles entrenados, constituidos



por personas capaces de detectar las diferentes modalidades de
los estimulos. Un panelista correctamente entrenado es capaz
de identificar las distintas caracteristicas que debe evaluar en el
alimento, as{ como los distintos niveles de intensidad con los que
aparecen; esto evitara que posteriormente se emitan juicios globales
poco fundamentados que aportan minima informacion.

Es importante tomar en cuenta que los sentidos estan condicionados
por muchos factores ambientales y psicologicos, por eso, para
minimizar errores se debe controlar tanto el ambiente en el cual se
sirven las muestras, como la presentacién de las mismas. Ademas, se
deben emplear patrones o estandares de referencia para ilustrar las
diferentes sensaciones a evaluar.

Para generar la descripcion sensorial del Queso Turrialba Fresco
Tradicional y la metodologia de evaluacion contenidas en esta guia se
utilizé una de las técnicas de analisis sensorial.

La generacién de la descripcién sensorial de un producto es muy
valiosa, pues las caracteristicas que normalmente un consumidor logra
describir e identificar en un producto son de indole sensorial: sabor,
olor, textura apariencia. Por medio de la descripcién sensorial de un
determinado producto se logra establecer un canal de comunicacién
con el consumidor, quien posteriormente puede identificar ese
producto como “especial” y dotarlo de una reputacién definida.
En la seccién “3. Descripcion sensorial del Queso Turrialba Fresco
Tradicional” se muestra dicha descripcién para el Queso Turrialba
Fresco Tradicional.

METODOLOGIA PARALA
EVALUACION E IDENTIFICACION
SENSORIAL DEL QUESO TURRIALBA
FRESCO TRADICIONAL

A continuacién se presenta la metodologia para realizar
la evaluacion y la identificacién de las caracteristicas
sensoriales del Queso Turrialba Tradicional segun Fallas
(2014), las cuales se muestran en la seccién “3. Descripcion
sensorial del Queso Turrialba Fresco Tradicional” de la
presente guia.



PREPARACION

El queso debe ser almacenado en
refrigeracion. Una vez que se va a
evaluar debe ser cortado en cu-
bos de 1,5 cm3, se debe colocar en
recipientes inodoros y con tapa
previamente identificados con el
coédigo de la muestra. Dicha mues-
tra debe presentarse a una tem-
peratura de 10°C, se debe facilitar
un vaso de agua, vaso para expec-
torar, servilletas, 1apiz y hoja de
respuesta. Ademas, se recomien-
da no evaluar mas de tres mues-
tras por sesién, esto para evitar la
fatiga del panelista.

Materiales
1.Hoja de evaluacién:

La hoja de evaluacién se presenta
por categoria en el siguiente or-
den:

-Caracteristicas olfativas
-Caracteristicas visuales
-Caracteristicas tactiles en mano
-Caracteristicas gustativas
-Caracteristicas tactiles en boca

Cada una de las categorias con-
tiene una serie de atributos a
evaluar. Para cada atributo a
evaluar se presenta su respectiva
definicién y mecanismo de evalu-
acion. La definicién permite com-
prender cudl es la sensacion a la
que nos estamos refiriendo y el
mecanismo de evaluacién nos

brinda las instrucciones para lle-
gar a experimentar y describir
esa sensacion.

Para la evaluacién de cada atri-
buto, se presenta una escala de
10 puntos no estructurada y rot-
ulada a ambos extremos, como la
que se muestra a continuacion:

DEBIL FUERTE
Sobre esta escala, el evaluador
debe dibujar una linea vertical
para indicar la intensidad percibi-
da, tal como se muestra a conti-
nuacioéon:

DEBIL \ FUERTE

2.Hoja de estandares

Todos los atributos a evaluar se
asocian a uno o mas estandares de
referencia (ver Cuadro I). Estos es-
tandares de referencia se ubican
segun su intensidad en la escalas
de 10 puntos y permiten al eva-
luador comprender y aduenarse
major del concepto que se esta
evaluando.

3.Estdndares de referencia

Los estandares de referencia se
presentan fisicamente durante la
evaluacion, de modo que el eval-
uador pueda recordar las sensa-
ciones a evaluar.



Cuadro I. Estandares de referencia utilizados para la evaluacién sensorial de

quesos frescos segun su intensidad en la escala de evaluacion.
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*Queso Gouda: Queso Gouda marca Fricco. *Queso Ricotta: Queso Ricotta marca Italconam.*Leche descremada: Leche descremada

marca Dos Pinos. *Queso Rico: Queso “Rico” marca Dos Pinos. *“Queso con especias: Queso con especias marca Chalet. “Leche Pinito:

Leche en polvo marca Pinito.



EVALUACION

La evaluacion sensorial debe realizarse siguiendo el orden y la meto-
dologia que se presenta en la “Hoja de evaluacion”, tal como se mues-

tra a continuacion:

Caracteristicas
Olfativas

OLER
PERCIBIR
RECONOCER
NOMBRAR
CUANTIFICAR

OLOR VACA-ANIMAL-
FORRAJE

Olor que recuerda a las

vacas y al establo.
Destape el envase

y huela de inmediato
colocando su nariz cerca de la
muestra e inhalando profunda-
mente, identifique la presencia
de olor a establo o pasto seco en
la muestra. Tape de inmediato la
muestra.

DEBIL

OLOR
LACTEO

FUERTE

Olor que recuerda a la
leche pura, fresca.
Destape el envase
y huela de inmediato colocando
su nariz cerca de la muestra e

inhalando profundamente, iden-
tifique la presencia de olor a
leche recién ordenada. Tape de
inmediato la muestra.

DEBIL

OLOR
DULCE

FUERTE

Olor que recuerda a la
leche cocinada, produciéndose
una ligera caramelizacion.

Destape el envase y
huela de inmediato colocando su
nariz cerca de la muestra e inhal-
ando profundamente, identifique
la presencia de olor a leche hervi-
da. Tape de inmediato la muestra.

DEBIL

OLOR
ACIDO

FUERTE

Olor a queso acidifica-
do por almacenamiento prolon-
gado.

Destape el envase
y huela de inmediato colocando
su nariz cerca de la muestra e in-
halando profundamente, identi-
fique la presencia de olor a queso
acidificado por almacenamiento
prolongado. Tape de inmediato la
muestra.

DEBIL FUERTE



Caracteristicas
Visuales

Presencia de aguaenla
superficie del queso.
Observe cuidadosa-
mente la superficie de la muestra
y evalle su apariencia humeda.

MUY SECO MUY HUMEDO

Presencia de muchos
huecos pequenos y redondos en
cualquiera de las caras del cubo
de queso.

Observe cuidadosa-
mente todas las caras del cubo de
queso buscando huecos pequefios
y casi redondos.

LISO HUECOS PEQUENOS

3

Color del queso que

va de blanco tiza (blanco opaco
caracteristico de los bloques de
queso ricota)-blanco amarillento
(caracteristico de quesos frescos
con alto contenido de grasa)-cre-
ma amarillento (caracteristico de
quesos frescos con dos o tres se-
manas de almacenamiento).
Observe cuidadosa-
mente la muestra e identifique
su color el cual puede variar de
blanco tiza a crema-amarillento.

BLANCO BLANCO CREMA
TIZA CREMA AMARILLENTO
Caracteristicas

Tactiles en Mano

TJOCAR
PERCIBIR
RECONOCER
NOMBRAR
CUANTIFICAR

BABOSO

Queso semi-fundido
que se adhiere en el dedo al
presionar la pasta dejando una
sensacién babosa, resbalosa.

Deslice su dedo
indice sobre la superficie del que-
so y evalte si se adhiere ligera-



mente mientras realiza el mo-
vimiento dejando una sensacion
babosa.

NADA BABOSO MUY BABOSO

DURO

No se deforma facil-
mente al presionar con el dedo
indice la superficie del queso.

Presione con su
dedo indice la cara superior de
la muestra generando una de-
formacién aproximada de 1/3 de
la altura de la muestra y mida el
grado de dificultad para generar
dicha deformacién.

NADA SUAVE MUY DURO

ELASTICO

El queso recupera
por completo su forma original
después de deformar su superfi-
cie aplicando fuerza con el dedo
indice.

Presione con su
dedo indice la cara superior de
la muestra generando una defor-
macioén aproximada de 1/3 de su
altura y mida el grado de recu-
peracién instantanea de la mues-
tra con respecto a su forma inicial.

NADA ELASTICO MUY ELASTICO

HUMEDO

Cuando se aprieta con
el dedo indice y sale suero del
bloque de queso.

Presione con su
dedo indice la cara superior de
la muestra generando una defor-
macién aproximada de 1/3 de su
altura y mida la cantidad aproxi-
mada de suero liberado.

MUY SECO MUY HUMEDO
Carac’r_erisﬁcas
Gustativas

ESTIMULOS

GUSTATIVOS

Definicion: Sabor a sal.
Instrucciones: Pruebe la muestra
y evalte la intensidad del sabor
salado.

DEBIL FUERTE



Definicion: Sabor dulce que re-
cuerda a la leche cocinada pro-
duciéndose caramelizacién.
Instrucciones: Pruebe la muestra
y evalue la intensidad del sabor
dulce que recuerda a la leche her-
vida ligeramente caramelizada.

DEBIL FUERTE

Definicion: Sabor a suero acidifi-
cado.

Instrucciones: Pruebe la muestra
y evalte la intensidad del sabor
acido que recuerda al sabor del
suero acidificado.

DEBIL FUERTE

Definicion: Sabor que recuerda a
la crema lactea.
Instrucciones: Pruebe la muestra
y evalue la intensidad del sabor a
crema de leche.

DEBIL FUERTE

Definicion: Sabor a grasa lactea
afieja.

Instrucciones: Pruebe la muestra
y evalue la intensidad del sabor a
grasa lactea aneja.

DEBIL FUERTE

Caracteristicas
Tactiles en Boca

Muy resistente al cor-
tar con los dientes frontales.
Muerda aproxima-
damente la mitad de la muestra
con los dientes frontales, mida la
resistencia de la muestra al corte
de sus dientes.

MUY SUAVE MUY DURO

Los pedacitos de queso
generados después del segundo
mordisco se hidratan facilmente.



Mastique la mues-
tra con las muelas, mida después
del segundo mordisco el grado
de humedad que presentan las
particulas de la muestra.

SECO JUGOSO

Sensacién de morder
un hule al masticar, sonido plasti-
co al masticar con las muelas.

Mastique la muestra
con las muelas, mida la sensacién
hulosa y el sonido generado por
la muestra.

NADA HULOSO MUY HULOSO

Se siente la forma de
los pedacitos de queso en la boca
después del cuarto mordisco, an-
tes de tragar.

Mastique la mues-
tra y determine antes de tragar
si aun logra percibir la forma de
los pedacitos de muestra o si ya
el queso se ha deshecho por com-
pleto como una pasta.

NADA GRUMOSO MUY GRUMOSO

Se quedaunasensacion

grasosa en el cielo de la boca y la
lengua después de tragar.
Mastique la mues-
tra, traguela y evalue si aun per-
cibe una sensacién grasosa en el
cielo de la boca o en la lengua.

DEBIL FUERTE

ANALISIS DE
RESULTADOS E
IDENTIFICACION

Para el analisis de los resultados
e identificacién del Queso Turri-
alba Fresco Tradicional se deben
seguir los siguientes pasos:

1. Mida la distancia marcada por

cada evaluador en cada una de
las escalas:

JULUULULULDLUUL
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2. Calcule el valor promedio otor-
gado a cada atributo:

Valor promedio de sabor Aci-
do=(Valor otorgado por evalua-
dor #1+Valor otorgado por eva-
luador #2+..+ Valor otorgado por
evaluador #10)/Total de valores
otorgados

Valor promedio de sabor Aci-
do=(5+3+1+4+3+5+4+5+4+5)/10=3.9



3. Construya un gréafico de te-
larana para cada una de las cate-
gorias, utilizando los valores pro-
medio calculados. A continuacién
se presenta un ejemplo para la
categoria “Caracteristicas gusta-
tivas”:

S.Dulce

S.Rancio

S.Acido

S.Crema [

Figura 2. Perfil de sabor obtenido
para la categoria de caracteristi-
cas gustativas en el queso

4. Compare los perfiles obtenidos
para el queso evaluado contra el
patrén establecido para el Queso
Turrialba Fresco Tradicional Fa-
llas (2014). Determine si el perfil
coincide con el patrén. A conti-
nuacién se presenta un ejemplo
en el cual se compara el perfil
de tres quesos evaluados contra
el patrén establecido en Fallas
(2014).

S.Dulce

S.Rancio

S.Acido

S.Crema (-

Patrén de sabor obtenido para el queso
Turrialba Tradicional
Fallas (2014)

porque el
perfil es igual al patrén aunque
no tengan exactamente los mis-
mos valores en la escala.

S.Dulce

S.Rancio

S.Acido

S.Crema (-

Perfil de sabor obtenido para el queso
#1 evaluado



5. Si al comparar los resultados

porque el del queso evaluado contra el pa-

perfil igual al patron y ademas tron del Queso Turrialba Fresco
tienen los mismos valores en la Tradicional se encuentra que en
escala. todas las categorias: olor, visual,
textura en mano, sabor y textura
en boca coinciden, se puede decir

S;Salado

10.000
8 que el queso evaluado presenta
5.000 3 las carcteristicas sensoriales de
g/ ® un Queso Turrialba Fresco Tradi-
g 0,000 cional y por lo tanto, es diferen-

ciable con respecto a otros que-
D sos frescos producidos en el pais
bajo otros procesos y condiciones
de manufactura.

S.Acido

S.Crema

Perfil de sabor obtenido para el queso
#2 evaluado

porque el
perfil no es igual al patron.

S.Dulce

S.Rancio

o
S
S
<
(2]

S.Crema

Perfil de sabor obtenido para el queso
#3 evaluado




DESCRIPCION SENSORIAL DEL QUESO
TURRIALBA FRESCO TRADICIONAL

A continuacion, se presenta la descripcién sensorial del Queso Turri-
alba FrescoTradicional segun Fallas (2014).

En el Queso Turrialba
Fresco Tradicional to-
dos los estimulos olfa-
tivos se perciben de
forma muy sutil.
Predomina el olor lac-
teo sobre el olor a vaca
y el olor dulce, los
cuales se presentan de
una forma balanceada.
Aunque es casi imper-
ceptible el olor acido
en este queso, también
esta presente.

O.Vaca

~10.000

. 5.000

0.Acido
O.Lacteo

| | ~0.000

O.Dulce

En el Queso Turrialba
Fresco Tradicional las
caracteristicas visuales
se pueden percibir con
mayor intensidad.

Se observa un co-
lor crema amarillento
moderado y presencia
de humedad.

La cantidad de hue- ~10.000
cos pequenos debe ser
practicamente  nula,
por lo tanto, la pre-
sencia de huecos abun-
dantes puede consi-
derarse un defecto.
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Las caracteristicas tac-
tiles en mano se per-
ciben de forma intensa
en el Queso Turrialba
Fresco Tradicional.

Las caracteristicas
elasticidad y humedad
predominan sobre la
caracteristica dureza,
la cual se percibe mod-
eradamente.

La caracteristica babo-
sidad es practicamente
nula, por lo cual podria
considerarse un defec-
to que no debe estar
presente en el produc-
to.

En el Queso Turrialba
Fresco Tradicional los
estimulos  gustativos
se perciben de forma
leve-moderada.
Predominan los
sabores salado y cre-
ma, sobre el ligero sa-
bor dulce y acido.

El sabor rancio es prac-
ticamente nulo, por lo
cual puede conside-
rarse un defecto que
no debe estar presente
en el producto.
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En el Queso Turrialba
Fresco Tradicional los
estimulos tactiles en
boca se perciben de
forma intensa.
Predominan las carac-
teristicas de jugosidad
y grumosidad.

Ademads, se percibe
dureza y cremosidad
moderadas, asi como
una leve hulosidad.
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1. Solamente las caracteristicas olfativas, gustativas y
tactiles en boca diferencian al Queso Turrialba Fres-
co Tradicional del resto de quesos frescos elaborados
bajo otros procesos evaluados en el estudio Fallas
(2014). Si bien es cierto, las caracteristicas visuales
y tactiles en mano no caracterizan al producto, son
condiciones con las cuales debe cumplir el Queso
Turrialba Fresco Tradicional para que pueda ser clas-
ificado dentro de la “familia” de quesos frescos.
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