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INTRODUCCION

En los ultimos afos se ha producido un incremento en el nimero de queserias artesanas en
la Comunidad de Madrid que elaboran queso de oveja, cabra, vaca y de mezcla, a partir de
leche de las razas autoctonas de la Comunidad de Madrid (raza caprina del Guadarrama y
raza ovina Colmenarefia) y de otras razas nacionales (raza caprina Murciano-Granadina) o
extranjeras (razas ovinas Assaf y Lacaune). Existen quesos de leche cruda y pasterizada,
de pasta blanda y prensada, que utilizan cuajos vegetales y animales, frescos, tiernos,
semicurados y curados. Ademas, se elaboran en zonas diferentes de la Comunidad de
Madrid, con sistemas productivos y climas diferentes. Para conocer y diferenciar variedades
de quesos es necesario conocer con detalle sus caracteristicas de apariencia, textura y
flavor. La herramienta mas adecuada es el analisis sensorial. Se ha analizado esta
diversidad de productos, desde el punto de vista sensorial, mediante un panel de jueces
entrenados y empleando un analisis descriptivo cuantitativo. Asimismo, se han caracterizado
desde el punto de vista de su composicidon quimica, propiedades fisico-quimicas (pH,
conductividad eléctrica y color) y propiedades de textura instrumental.

MATERIAL Y METODOS

Para la realizacion de este trabajo se han procesado 52 quesos de oveja y de cabra,
asi como de mezcla (vaca, cabra y oveja), elaborados tanto a partir de leche cruda como de
leche pasterizada. El tiempo de maduracién oscilé entre 20 y 300 dias. Los quesos se
adquirieron en queseria (quesos artesanos) o se compraron en un centro comercial (quesos
industriales). El mismo dia se realizaron los siguientes analisis: medida instrumental del
color, medida instrumental de la textura, del pH y de la conductividad eléctrica,
determinacién de la humedad y del extracto seco, y analisis sensorial. El resto de la masa
de la pasta del queso se distribuy6 en bolsas y se envasé en vacié y se congelaron a -40 °C
hasta la realizacién del resto de los analisis (determinacion del contenido de sal, proteina,
grasa y acidez de la grasa). El pH se estim6 mediante medida potenciométrica directa. La
textura se determind mediante un analisis del perfil de textura, con compresién al 50%,
utilizando un texturometro TA-XT2® de Stable Micro Systems. A partir de la curva obtenida,
se midieron los parametros mecanicos de fracturabilidad, elasticidad, dureza, cohesion,
adhesividad y resiliencia, y los parametros secundarios de masticabilidad y gomosidad. La
composicion quimica del queso (humedad, grasa, proteina y cloruro soédico) se realizé de
acuerdo con la metodologia establecida por Miguel et. al., (2002). El analisis sensorial de
los quesos se llevd a cabo de acuerdo con la metodologia establecida en Miguel et al.,
(2002), incluyendo, ademas, otros parametros: (solubilidad, intensidad de los sabores
(acido, amargo, dulce y salado), sensaciones picante, ardiente y astringente, y persistencia),
evaluados de acuerdo con Fresno y Alvarez (2007). El analisis estadistico se realizé
mediante el paquete informatico Statistica version 5.0.

RESULTADOS Y DISCUSION

De acuerdo con los resultados obtenidos en el analisis sensorial de los quesos se realizd
una clasificacion jerarquica (dendrograma) que puso de manifiesto la existencia de seis
grupos diferentes de quesos, de acuerdo con su perfil sensorial. A continuacion se
establecieron seis grupos o conglomerados. Salvo dos excepciones, los quesos que
corresponden a una misma queseria y procedimiento de fabricacion (leche cruda o
pasterizada; leche de oveja, cabra o mezcla; y tiempo de maduraciéon) quedaron
encuadrados en el mismo grupo.

El grupo 1 esta formado por 5 quesos de oveja y 3 de cabra, todos ellos elaborados con
leche cruda, y que han sido madurados durante 69 dias de media. El grupo 2 esta formado
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por 8 quesos de oveja y 2 quesos de cabra, también fabricados a partir de leche cruda y con
un tiempo de maduraciéon medio de 102 dias. En el grupo 3 se incluyen 7 quesos de oveja,
3 de cabra y 3 de mezcla (oveja, cabra y vaca), todos ellos elaborados a partir de leche
pasterizada, que proceden de queserias con una alta produccién y con un tiempo de
maduracion medio de 53 dias. El grupo 4 esta formado por 6 quesos de oveja y 2 quesos de
cabra, todos ellos de leche cruda. El tiempo de maduracion medio del grupo 4 fue de 124
dias. En el grupo 5 se incluyen 9 quesos de oveja de leche cruda y un tiempo de
maduracion medio de 125 dias. Finalmente el grupo 6 esta formado por 3 quesos de cabra
de leche pasterizada y un tiempo de maduracion medio de 30 dias.

Mediante el andlisis de la varianza se pone de manifiesto (Tabla 1) que existe un efecto del
grupo para todas las variables sensoriales estudiadas, y para las variables porcentaje de
proteina, porcentaje de sal, extracto seco, luminosidad, indice de amarillo, pH, conductividad
eléctrica y todas las variables instrumentales de textura (dureza, elasticidad, adhesividad,
cohesién, masticabilidad, gomosidad y resiliencia).

De acuerdo con los resultados del analisis de la varianza, las variables que resultan mas
importantes para el establecimiento de los grupos de quesos con un perfil sensorial
semejante son: en primer lugar el porcentaje de proteinas del queso; a continuacién la
dureza TPA, el porcentaje de sal, el tiempo de maduracion, la masticabilidad TPA (que
incluye la dureza, la elasticidad y la cohesién), la gomosidad TPA y la luminosidad.

En relaciéon con la calidad sensorial del queso las variables que resultan mas importantes
para el establecimiento de los grupos con un perfil sensorial semejante son: la firmeza en
primer lugar, y a continuacion la microestructura, la jugosidad, la friabilidad, la humedad
superficial y la intensidad de sabor acido.

El analisis descriptivo cuantitativo es un instrumento Util para caracterizar los quesos de
Madrid desde el punto de vista sensorial. Los quesos que se agrupan en base a este perfil
sensorial muestran caracteristicas semejantes desde el punto de vista sensorial y ademas
de composicién quimica, propiedades fisico-quimicas y de textura instrumental, y diferentes
a los de otros grupos.
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SENSORY CHARACTERIZATION OF CHEESES FROM MADRID. DIFFERENCES IN
SENSORIAL PERCEPTION AND USEFULNESS OF SENSORY ANALYSIS TO STUDY
CHEESE TEXTURE PROPERTIES.

ABSTRACT:

Fifty-two artisanal and industrial cheeses from Madrid were characterized. Chemical
composition, physical-chemical and texture instrumental parameters of cheese, and sensory
characteristics of both goat’s and ewe’s cheese and cheeses manufactured with a mixture of
goat’s, ewe’s and cow’s milk were studied. According with assessor's scores from 21
sensory variates, 6 groups of cheeses were established. An effect of cheese group was
detected for all sensory variates, and for all instrumental variates but fat percentage, fat
acidity and red index. Allocation in cheese’s groups depends mainly on protein percentage,
TPA hardness, salt percentage, ripening time, TPA chewiness, TPA gumminess and
lightness.

Keywords: Cheese; texture; sensory; chemical composition
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Tabla 1. Medias de los parametros sensoriales e instrumentales de los seis grupos de
quesos de Madrid establecidos de acuerdo a su perfil sensorial.

1 2 3 4 5 6 p Si
Atributos sensoriales
Elasticidad 4,67% 5,56° 5,272 6,12° 6,14° 427° 0,000 *
Firmeza 3,00° 4,92° 3,75° 6,26° 7,63° 2,94 0,000 *
Friabilidad 2,85° 3,83° 2,79° 4,29° 6,34° 2,28% 0,000 *
N. masticaciones ~ 10,43%  11,77° 12,39 13,12°  13,31° 11,64° 0,000 *
Rugosidad 202  316°  166° 373 578  1,84® 0,000 *
superficial
Humedad 539° 445" 604 364  196°  685° 0000 *
superficial
Jugosidad 3,537 2,71° 3,19° 2,35° 1,39¢ 4,08° 0,000 *
Adherencia 4,572 3,52° 3,53° 4,10% 2,88 2,56° 0,000 *
Microestructura 2,282 3,37° 2,28° 3,59° 5,34° 2,53 0,000 *
Solubilidad 5,55° 4,46° 4,51° 4,16° 3,25° 4,68° 0,000 *
Color 2,622 3,72° 2,83% 3,77° 3,08% 1,26° 0,000 *
Sabor acido 3,50° 3,41° 1,96° 2,63¢ 3,55° 3,332 0,000 *
Sabor salado 3,76° 4,05° 2,20° 3,08¢ 4,112 3,97° 0,000 *
Sabor amargo 2,60° 2,342 1,51° 2,07° 2,39° 1,39° 0,000 *
Sabor dulce 1,172 0,90° 1,36° 0,98° 1,00° 0,97 0,027
Picante 2,76° 3,08° 0,92° 2,02° 3,26° 0,88° 0,000 *
Astringente 2,022 2,42° 1,09° 1,92° 3,07¢ 1,16° 0,000 *
Ardiente 2,08° 2,31° 0,90° 1,712 2,65° 0,73° 0,000 *
Acre 1,92° 1,76%° 0,70° 1,29° 2,08° 0,74° 0,000 *
Persistencia 577%  6,32° 4,93° 6,19° 6,69 5,26° 0,000 *
Impresion global 5,64° 5,72° 5,60° 6,31° 5,84° 5612 0,000 *
Composicion quimica
% proteinas 21,728 2424° 2263 2510° 2597°  20,44° 0,000 *
% sal 1,982 2,36° 1,64% 2,00° 2,52° 2,066 0,000 *
% grasa 29,59° 32,17° 33,92° 28,53 29,86° 27,69° 0,432 N
% humedad 38,387  34,84%® 37,02° 30,05° 28,22° 42,79° 0,005
Acidez de lagrasa 2,312 2,53° 2,19° 2,27° 2,94° 1,17° 0,212 N
Color
Luminosidad 85,37° 80,56° 83,54° 80,12° 83,54° 91,38° 0,004
indice de rojo -1,45* 1,022 -7,07° -0,93° -1,32° -1,52* 0,566 N
indice de amarillo 14,18  17,40° 16,50° 15,35°  15,16° 9,37° 0,012
Parametros instrumentales
pH 5,55° 5,60° 5,44° 5,43° 5,33° 567° 0,019
Conductividad 728° 8827 691° 784 1003  7.74° 0,011
eléctrica
Textura instrumental (TPA)
Dureza (g) 2354,20° 3698,40° 3907,20° 5095,20° 5030,70° 3807,10° 0,000 *
Elasticidad 0,56° 0,74° 0,72° 0,68%° 0,75° 0,68 0,000 *
Adhesividad (g.sec) 28,07® 17,03* 37,62° 22,60° 9,306  47,04° 0,005
Cohesion 0,232 0,24° 0,41° 0,24° 0,35% 0,42° 0,006 -
Masticabilidad (g) 294,41 647,92® 1138,20° 807,25 1403,30° 1063,10® 0,000 *
Gomosidad (g) 532,67 863,01® 1542,30° 1184,70* 1783,70° 1576,80° 0,003
Resiliencia 0,68* 0,78  0,40%° 0,72%® 0,942 0,20° 0,042
Dias de maduraciéon  69,37% 102,27° 52,78* 123,75° 125,00° 30,00° 0,000 *

***(p <0,001); ** (p <0,01); * (p <0,05) N.S: no significativo
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