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Resumen— Para hablar de alimentos es
necesario introducirnos en la historia de las
sociedades humanas, ya que el hombre y los
alimentos estan relacionados. Se ha estudiado la
respuesta a un estimulo (alimento), a pesar de
ello, ain queda mucho por indagar con respecto a
la reaccion sensorial resultante del consumo de
un alimento. Por su importancia en la toma de
decisiones, desarrollo de productos afin a las
nuevas tendencias de consumo; ademas de la
obtencidn de mayor conocimiento de sus
propiedades para ofrecer alimentos con
aceptables niveles de calidad. El presente estudio
tiene como objetivo evaluar sensorialmente
guesos de oveja elaborados artesanalmente. La
parte experimental consisti6 en evaluar las
muestras de queso semimaduro con diferentes
tiempos de maduracion (30, 60, 90 y 120 dias), las
cuales se obtuvieron de la unidad de produccién
de leche de oveja (raza: East Friesian) ubicado en
el Centro para la Sustentabilidad “Centli” Incalli
Ixcahuicopa perteneciente al Programa de
Investigacién Sierra Nevada. Con un grupo de 38
jueces consumidores (estudiantes de UAM-I) se
realizé un andlisis sensorial, en la prueba se les
presentaron muestras de queso de 30 ¢
etiquetadas con numeros aleatorios de 3 digitos;
posterior a que lo consumieron, se les pidié a los
jueces colocar en orden de preferencia. La
preferencia sefialada en este estudio por los
panelistas-consumidores marca una tendencia de
aceptacion uniforme para los cuatro periodos de
maduracion. El andlisis sensorial sirvio6 como un
vinculo entre las caracteristicas del producto y la
reaccion del consumidor. Es esencial entender las
causas que determinan la seleccion de alimentos
tradicionales por los panelistas-consumidores, y
por esto los métodos de evaluacion de la calidad
sensorial son apremiantes.
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I. INTRODUCCION

Para estudiar a los alimentos es necesario
introducirnos en la historia de las sociedades
humanas, ya que, la alimentacion fue el factor
evolutivo mas fuerte ademas de su relacién estrecha

con la conquista de los recursos naturales. Por ello, la
alimentacibn humana es un fendémeno complejo,
debido a que cruza a la totalidad de la actividad
humana en contextos biolégicos, sociales, econémicos
y culturales en el transcurso de su historia [1].

Una de las trasformaciones del patrén de consumo
de alimentos se presentd con la llegada de la
agricultura y la ganaderia. En el caso particular de la
leche, se introdujo después de la lactancia materna
una vez que se llevé a cabo la domesticacion de los
animales, comenzando con las cabras y las ovejas
hace casi 13 000 afios [2], seguida de la
domesticacion de las vacas aproximadamente 4 000
afios después. A lo largo de muchos siglos, la leche se
ha convertido en un alimento de alto valor bioldgico
por su aporte de nutrientes; por ello, el ser humano se
preocupd por formar rebafios y se seleccionaron razas
lecheras [3].

Actualmente, los productos lacteos (quesos) ovinos
han incrementado su demanda en el mercado por su
alto valor nutricional [4], rendimiento y calidad.
Asimismo, los altos niveles de proteina, grasa y calcio
por unidad de caseina en la leche de oveja la
convierten en una excelente matriz para la produccion
de queso [3].

El auge de los sistemas de produccion de leche de
oveja nos conduce a indagar la compleja interaccion
de factores para conseguir un  producto
sensorialmente apetecible por los consumidores.
Existen estudios para esclarecer los vinculos entre la
oferta alimentaria y la demanda de un consumo mas
responsable y critico, pero las observaciones reflejan
nuevas preocupaciones acerca de como se produce,
pero un consumidor ajeno al resto del sistema con
nula capacidad de influencia [5]. Sin embargo, los
consumidores contempordneos buscan conservar,
promover la produccion y consumo de productos
locales [6]. Lo anterior, responde a la desconfianza
que genera en el consumidor la excesiva
industrializacién y el desconocimiento del origen de los
alimentos, que ha llevado a los consumidores a
relacionarse con atributos externos como precios,
presentaciones, etiquetas y sello [5]. El presente
estudio tiene como objetivo evaluar sensorialmente
quesos de oveja elaborados artesanalmente.
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Il. METODOLOGIA
A. Origen del material de estudio

La leche se obtuvo de la ordefia (con buenas
practicas de higiene) de ovejas que forman el hato
(libre de bricela) de la unidad de produccion ovina
(raza: East Friesian) ubicada en el Centro para la
Sustentabilidad “Centli” Incalli Ixcahuicopa
perteneciente al Programa de Investigacion Sierra
Nevada de la Universidad Auténoma Metropolitana

(Fig. 1).

Fig. 1. Ovejas de la unidad de produccién “Centli”

Las ovejas son crecidas bajo los mas altos
estandares de sanidad y de bienestar animal. Los
cuidados que se les proporcionan a lo largo de su
desarrollo dan como resultado una leche de alta
calidad y con un buen rendimiento para la elaboracién
de los quesos de pasta color amarillo palido, de
textura blanda.

B. Protocolo de elaboracidn del queso

La leche cruda fue sometida a un tratamiento de
pasteurizacion lenta de 62°C por 30 min, luego se
provoco el descenso hasta 32°C. Inmediatamente se
coloco el fermento lacteo comercial (Alcatraz, Ciudad
de Meéxico), compuesto por las cepas Lactobacillus
lactis, Lactobacillus cremoris, Lactobacillus
diacetylactis y Lactobacillus mesenteroides (mesdfilos)
y se agreg0 cloruro de calcio (10% p/v). Luego se
afiadié 600 mL de cuajo (Provelac, Ciudad de México)
por cada 1000 mL de leche y se mantuvo a 32°C por
30 min, una vez coagulada la leche se realizé el corte
de la cuajada. Luego de obtener el tamafio de grano
correspondiente a un queso de pasta semidura; se
molded la masa y prensé durante 24 h. Finalmente se
sumergieron las piezas de queso en salmuera (20%
de suero con NaCl al 7% p/v), a una temperatura de
15°C durante 18 h. Las condiciones de temperatura y
humedad relativa de maduracion fueron 15°C y 85%
HR, respectivamente.

C. Muestreo y conservacion del queso

Se obtuvieron muestras de queso elaborado con
leche de oveja, con diferentes tiempos de maduracion

T1 (para 30 dias de maduracién), T2 (para 60 dias de
maduracién), T3 (para 90 dias de maduracién) y T4
(para 120 dias de maduracion). Los cuales se
elaboraron de forma escalonada para que cumplieran
con el periodo de maduracion para cada tratamiento, 3
dias previos al analisis sensorial se conservaron a
4°C.

D. Tamario de las submuestras

Para cada tiempo de maduraciéon se obtuvo una
loncha de 15 mm de grosor, 6 cm de ancho y 15 cm
de largo (30 g).

E. Seleccidn de los panelistas-consumidores

El trabajo se realiz6 en las instalaciones de la
Universidad  Autonoma  Metropolitana,  Unidad
Iztapalapa (UAM-1) y se convoc6 a 38 estudiantes, de
ambos sexos, con una edad comprendida de 20-30
afios, consumidores habituales de lacteos, de
preferencia no fumadores y que no tuvieran
enfermedades respiratorias.

F. Preparacion de las muestras y determinacion
del gusto por ordenamiento

Las muestras de queso se colocaron en recipientes
individuales transparentes identificando los
tratamientos (T1, T2, T3, T4) por un ndmero de tres
digitos generados aleatoriamente [7] y luego se
presentaron a los panelistas-consumidores, junto con
agua potable para enjuagar la boca entre las muestras

(Fig. 2).

Fig.2. Prueba por ordenamiento,
presentacion de muestras

preparaciéon y

Las condiciones ambientales de la prueba fueron:
temperatura del ambiente de 25°C, 71% de humedad
relativa y luz blanca. Los panelistas-consumidores
recibieron las muestras de quesos y se pidid
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ordenarlas por preferencia, es decir, en la primera
linea escribiran el cédigo del queso que mas le gusto y
en ultimo lugar colocaran el cddigo del queso que
menos le agrado.

G. Andlisis de datos

Los resultados de ordenamiento se evaluaron
mediante estadistica no paramétrica, aplicando la
prueba de Friedman. Se planted lo siguiente: Hipotesis
nula (HO) = las muestras de queso presentan la misma
preferencia segln su aspecto general. Hipoétesis
alterna (H1) = las muestras de queso estan ordenadas
ascendentemente segun su aspecto general. Los
andlisis se realizaron con el programa SSPS
Statistics® v.18.

I1l. RESULTADOS Y DISCUSION

El éxito de un alimento depende del sabor, la
apariencia, el precio y lo seductor de las declaraciones
de propiedades saludables para los consumidores [8].
Por lo tanto, en el desarrollo del queso de ovino, la
evaluacion sensorial por parte de los consumidores es
un paso crucial y esencial.

El andlisis sensorial es una técnica que permite un
conocimiento integral de las caracteristicas de los
alimentos, hoy en dia se considera una herramienta
imprescindible que permite obtener informacién sobre
aspectos de calidad de los alimentos, a los que no se
puede acceder o tener acceso con otras técnicas. La
preferencia sefialada en este estudio por Ilos
panelistas-consumidores (Figura 3) marca una
tendencia de aceptacién uniforme para los cuatro
periodos de maduracion.

Tiempo de maduracion
30d 60d 90d 120d

Rango promedio = 2.14

Rango promedio = 2.57 Rango promedio = 2.73 Rango promedio = 2.57

0 5 n o 5 10 15 0 5 10 B0 5 10 15
Frecuencia

Fig. 3. Comparacion de las frecuencias del orden de
preferencia para distintos tiempos de maduracién en
guesos de ovejas.

En este estudio la prueba de Friedman se utilizé
con la finalidad de determinar si existe un producto
preferido frente a otros, comparando la suma de las

preferencias. El valor critico para esta prueba es 4.33.
Por lo tanto, decimos que no hay diferencias en el
nivel de preferencia en los quesos presentados a los
panelistas-consumidores (Tabla 1).

TABLA |. RESUMEN DE LA PRUEBA DE FRIEDMAN PARA MUESTRAS
RELACIONADAS PARA ANALISIS DE LA VARIANZA DE DOS FACTORES POR
RANGOS Y ESTADISTICOS DESCRIPTIVOS

n Estadistico Gl Sig.
de prueba asintotica
37 4.33 3 0.228
Periodo de maduracion, dias
30 60 90 120
Media 2.14 2.57 2.73 2.57
Desv. 1.134 1.119 0.962 | 1.214
Mediana 2 2 3 3
Moda 1 3 2 1

A través de la prueba de categorias de preferencia
se establece una escala ascendente o descendente
en orden de preferencia o gusto. Esto permite evaluar
la direccidn de preferencia; sin embargo, no se puede
establecer el tamafio de preferencia. En este caso
solo se pudo determinar por la moda que el queso
maduro y fresco tienen una preferencia mayor para
este grupo de consumidores. Los resultados de
preferencia fueron heterogéneos, por lo cual es
necesario decir que en este estudio la percepcion del
consumidor deben considerarse varios elementos, ya
que para este tipo de queso influye la parte cultural y
social; y el consumo de queso semimaduro debe
entenderse como un reflejo psicofisico y una practica
social aprendida.

Con base a los resultados y debido a la tendencia
del consumo de alimentos tradicionales o artesanales
se concluye que es esencial entender las causas que
determinan la seleccion de alimentos tradicionales por
los panelistas-consumidores, y por esto los métodos
de evaluacién de la calidad sensorial son apremiantes.
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