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RESUMEN.

Resumen

En los dltimos afios, los alimentos, en general, tienden a diferenciarse y
perfeccionarse cada vez mas, con el objetivo de llegar a un segmento determinado de
la poblacién, o por el sélo hecho que sean de elevada calidad, o porque son alimentos
benéficos para la salud humana. Los quesos en general, y los de cabra y oveja, en
particular, también se ven involucrados.

Es por ello, que a partir de una tendencia creciente de alimentos de alta gama,
o simplemente de lujo, se decidié conocer en profundidad las caracteristicas de los
quesos de cabra y oveja. Para lograr esto, se propuso realizar una revisién
bibliografica, de publicaciones cientificas y técnicas, realizadas en el pais, como
también en el exterior, que estudiaran la evaluacion sensorial de quesos de cabra y
oveja.

Como es ampliamente conocido, la evaluacion sensorial de los alimentos es
una disciplina que emplea los sentidos corporales para conocer los atributos del
alimento que esta siendo analizado. Importantes eventos a nivel nacional utilizan esta
técnica para diferenciar quesos, independientemente de la especie animal productora.

En la presente revision bibliogréfica, primeramente, se desarroll6 el tema de la
evaluacion sensorial en los alimentos, y especificamente en quesos, como también
una caracterizacion general de las producciones lecheras caprinas y ovinas en el pais.
Posteriormente, se caracterizé al queso de cabra y de oveja, a partir de los resultados
presentados en evaluaciones sensoriales, destacando las similitudes y diferencias
entre ambos productos lacteos.

El analisis de la bibliografia, demostr6 que existen diferencias en los atributos
sensoriales analizados, entre un queso de cabra y de oveja, resultando escasas las
similitudes entre ellos. Las similitudes encontradas hacen referencias Unicamente a
gue son productos lacteos elaborados por pequefios productores, en economias
regionales de pequefia escala, donde el principal inconveniente es la comercializacion

de los productos elaborados.
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INTRODUCCION

2. INTRODUCCION.

Los productos genéricos y su elaboracién, pensada para el consumo masivo, o

la distinciébn de productos solo por sus marcas, dejan lugar a una produccién
segmentada, orientada a los denominados de alta gama, o, simplemente de lujo. De
ahi que lo diferenciado se asocie con aquello que se aleja de lo estandar y se acerca a
lo diferente. Hace unos cuatro afios lo diferenciado se expandié por el mundo, y hoy se
vive una revolucién de ciertos productos (Cuculiansky, 2007).

Asi naci6 una gama de especialistas, los catadores, que desarrollaron sus
cinco sentidos para poder determinar los atributos y la calidad de estos preciados
productos. La necesidad de adaptarse a los gustos del nuevo comprador, obligé a las
empresas a estudiar cual seria el juicio critico del consumidor a la hora de valorar sus
productos (Cuculiansky, 2007). Los consumidores resultan mas exigentes en la calidad
del producto que consumen, y existe un mayor interés sobre la inocuidad de los
alimentos (Bain, 2006).

No sdlo los vinos tienen especialistas en determinar sus cualidades. Aceites de
oliva, chocolates, aguas, cafés, quesos de cabra, oveja y vaca, son algunos de los
productos que desarrollaron un nivel de alta diferenciacién gracias a los catadores
(Cuculiansky, 2007).

Los quesos elaborados a partir de leche de cabra y oveja, son productos de
alto valor agregado, que se enmarcan dentro de los llamados quesos diferenciados o
de leches finas. Estos quesos no deben comercializarse por los canales tradicionales
sino que requieren de canales especiales. Son quesos que estan dirigidos a un
segmento del mercado capaz de pagar un precio superior por los mismos (Dulce,
2005.).

Argentina es el segundo productor de leche de Latinoamérica y se ubica en el
décimo lugar a nivel mundial. La produccion de leche crecié lentamente a lo largo del
siglo veinte pero en la Ultima década la tasa de crecimiento alcanzé el 7,20 %
acumulativo, pasando de casi 6000 millones de litros en 1991 hasta un récord de mas
de 10.000 millones de litros en 1999 (Esteban y Castafieda, 2004).

En comparacién con otros paises reconocidamente lechero, Argentina se
caracteriza por tener una gran proporcion de empresas lacteas, las cuales procesan la
mitad de la produccién nacional de leche y la transforman en quesos. A su vez, la
mitad de esta produccibn quesera es realizada por mas de mil pequefios

establecimientos (Esteban y Castafieda, 2004).
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En Argentina el sector lacteo se encuentra constituido por unas 1200 empresas
con un rango muy amplio en el volumen de leche trabajado, una de las caracteristicas
del sector ademas de su atomizacion es la pluralidad de los productos elaborados. Los
guesos que se producen en Argentina en la actualidad, los podriamos dividir en
guesos de vaca y los quesos elaborados a partir de leches de cabra y oveja (Esteban
y Castafieda, 2004).

En relacion con lo publicado por FAOSTAT (2001) sobre la produccion mundial
de leche, para el afio 2000, se aprecia que la misma posee una tendencia creciente, sSi
se lo compara con lo transcurrido durante la década del noventa. En el cuadro 1,
puede visualizarse la produccion de leche por especie animal productora, su tendencia
y, la participacion en el total de la produccion mundial. Resulta que la produccion de
leche bovina, caprina y ovina, se ha visto incrementada en un 5,20 %, 17,70 % y 4,30
%, respectivamente.

Estas cifras indican que la produccion mundial de leche esta en continuo
crecimiento, a pesar de las dificultades de orden econémico y social, que estan
sufriendo algunos paises, como Rusia, América Latina y algunos paises del sudeste
Asiatico (Bulletin IDF, 1999).

Cuadro 1. Distribucién de la produccién mundial de leche por continentes y especies productoras
en el afio 2000. Fuente: Adaptado de FAOSTAT, 2001.

Produccion de leche por especies

Paises Bovina Caprina Ovina
Miles de % Variacién Miles de % Variacioén Miles de % Variacién

Toneladas  produccion 1992/00 Toneladas  produccién 1992/00 Toneladas  produccién 1992/00

mundial mundial mundial

Mundo 484895 85,30 +5,20 12200 2,20 17,70 8172 1,40 +4,30
Africa 18687 3,30 +22,30 2679 0,50 +36,70 1629 0,30 +19,20
América 97936 17,20 +13,30 159 0,030 -4,40

centro

norte
América 46200 8,10 +33,90 185 0,030 -2,00 35 0,0060 +5,00
del sur

Asia 91968 16,20 +24,50 6904 1,20 +16,00 3631 0,60 +5,00
Europa 206839 36,40 -12,20 2273 0,40 +8,20 2876 0,50 -3,20
Oceania 23265 4,10 +54,40 27 0,0050 +8,00

El principal destino de los quesos elaborados por la industria lactea nacional,
en su conjunto, es el mercado interno. Somos un pais con un excelente consumo per
capita de productos lacteos en general, superior a los 210 litros de leche por habitante

por afio, 6 11,2 kg de queso por habitante por afio (Esteban y Castafieda, 2004).
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Argentina se ubica entre los diez primeros paises productores de quesos en el
mundo con una produccién de alrededor de 361.432 toneladas en el periodo
comprendido entre los meses de enero a septiembre de 2007. A pesar de ello, no
existe una fuerte cultura por la caracterizacion o la tipicidad de sus quesos.
Probablemente esto se deba a una joven tradicion quesera, implantada por los
inmigrantes europeos.

Sin embargo, en Argentina se elaboran mas de 45 variedades de quesos,
descriptas todas en el Cbédigo Alimentario Argentino, (2006), alguna de las cuales
tienen caracteristicas diferentes a la de sus origenes europeos, debido a la materia
prima utilizada y a las distintas condiciones de elaboracién. También es importante
mencionar, que ademas de las 45 variedades descriptas, regionalmente se fabrican
distintos tipos de quesos elaborados con leche de vaca, cabra, oveja y bufala, que se
venden en mercados locales (Esteban y Castafieda, 2004).

La leche de cabra y oveja presentan diferencias en la composicion nutricional
respecto a la leche de vaca, ello se ve reflejado en el rendimiento quesero. En este
sentido, para elaborar un kilo de queso de oveja son necesarios 5,5 litros de leche,
mientras que se necesita el doble de leche de vaca para elaborar un kilo de queso.
Este mayor rendimiento quesero se explica por la composicion cuantitativa de grasa y
sélidos totales de la leche de oveja en comparacién con la leche de vaca. Hechos
semejantes ocurren con la leche de cabra y bufala, aunque con rendimientos queseros
intermedios entre los mencionados para las leches de la vaca y la oveja (Dulce, 2005).

Sumado al rendimiento quesero superior, a partir de diversos estudios se ha
encontrado que las leches de cabra y oveja tendrian propiedades benéficas para la
salud dadas por su composicibn en minerales y vitaminas, asi como por la
composicion proteica diferencial respecto a la leche de vaca. Estudios realizados en
leche de oveja, evidenciaron que las concentraciones de calcio, magnesio, fosforo,
hierro, cobre, zinc, manganeso son superiores a los encontrados en leche de vaca,
hallando en los quesos de oveja, resultados idénticos para todos los minerales citados,
a excepcion de fésforo y zinc (Dulce, op. cit.).

En el cuadro 2 se aprecia la composicion quimica de la leche de vaca, oveja y

cabra.
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Cuadro 2. Composicion quimica de la leche segun especie. (Fuente: Dulce, 2005).

Vaca Oveja Cabra
Solidos totales 123 184 132
Materia grasa 38 75 45
Proteina 33 56 33
Lactosa 47 44 44
Ceniza 7,5 8,7 8,0

Por otro lado, se ha probado que los productos lacteos son una fuente de
alimentos funcionales. Estos ultimos, contienen componentes fisioldgicamente activos,
qgue proveen un beneficio a la salud ademas, de su contenido nutricional. A los
alimentos funcionales, se los define como aquellos alimentos que contienen
compuestos que proveen beneficios a la salud mas alla de la nutriciéon basica (Hasler,
2000, citado por Galina et al., 2007). Muchos estudios han demostrado que en los
productos lacteos el contenido de acido linoleico conjugado (CLA) es un metabolito
benéfico para la salud humana. Se ha documentado que los quesos con mejores
cualidades para la salud en el ser humano son aquellos que provienen de leche de
animales en pastoreo (Rubino y Chilliard, 2003; Gallina et al., 2006; citados por Galina,
2007).

Se ha llegado a documentar la superioridad nutritiva de los productos de origen
animal cuando estos provienen de sistemas de pastoreo (Galina, 2004; Galina et al.,
2006; citado por Galina et al., 2007). Esto puede ser una base soélida para un mejor
desarrollo econémico y social de los pequefios productores (Galina et al., 2007).

Galina y colaboradores (2007) comprobaron que la leche de cabras en
pastoreo seria de mejor calidad nutritiva para la produccién de queso como alimento
funcional. La calidad del queso de pastoreo se debe principalmente a una reduccion
del contenido de grasa, colesterol y a una mayor concentracion de acidos grasos
omega 3 y omega 6.

A continuacion se realiza una breve introduccién respecto de las lecherias

ovinas y caprinas que se trataran en la presente revision.
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2.1. Lecheria ovina

La lecheria ovina es una de las actividades mas antiguas en la regién
mediterranea de Europa. En Argentina, a pesar de contar con un mercado de alta
demanda y existir caracteristicas agroecolégicas sumamente favorables, la escasa
articulacion en la cadena de valor impide su crecimiento (Busetti y Suérez, 2008).

El ovino se sitGa en el cuarto lugar entre las especies productoras de leche en
el mundo, con cerca de 8 millones de toneladas métricas por afio. Cuenta con un
censo de aproximadamente 1058 millones de cabezas, de las cuales,
aproximadamente 196 millones son ovejas de leche (FAOSTAT, 2000). Se estima, por
tanto, que como minimo una de cada cinco ovejas existentes es ordefiada total o
parcialmente durante la lactacion (Cajay Such, 1991).

Actualizando estas estadisticas, y segun estimaciones de la FAO, en 2003
(citado por Suarez y Busetti, 2003), la produccién de leche de oveja fue de 7.760.000
toneladas. Su utilizacion es diversa, tanto que en ciertas regiones subdesarrolladas la
leche ovina es fundamental para las economias de subsistencia y por otro lado en
muchos paises de la Unidn Europea se la destina a la fabricacion de productos de alto
valor agregado (Suarez y Busetti, 2005).

En coincidencia con lo mencionado en el parrafo anterior, a nivel pais, entre las
diversas posibilidades que posee el ovino, fundamentalmente para el pequefio y
mediano productor con poca capacidad de inversidn pero con espiritu innovador, esta
la produccién de leche y queso de oveja. Desde el punto de vista comercial, los
guesos son productos de alto valor agregado, exquisiteces para estratos sociales de
buen poder adquisitivo, restaurantes, asi como para ciertas colectividades que
tradicionalmente son consumidoras de estos productos (Suarez y Busetti, 2005).

Ademas nuestro pais cuenta para iniciarse en la lecheria ovina, con tecnologia
(Suéarez y Bussetti, 1999), estudios de mercado y de aceptacion de productos (Mc
Cormik y Yasky, 2000), disponibilidad de biotipos lecheros como los de raza Frisona,

Pampinta (3/4 Frison x ¥ Corriedale) o sus cruzamientos (Suarez y Busetti, 2005).

2.2. Lecheria caprina

La lecheria caprina, es una actividad relativamente reciente en el pais, de
escaso desarrollo hasta la época y de muy reducido tamafio econémico, pero con
fuertes potencialidades para el desarrollo de ventajas competitivas sostenidas, segun
lo mencionan Bisang et al., 2002, (citado por Gutman et al., 2004.).

La produccion empresarial de quesos y otros productos de la elaboracion de
leche de cabra conforma, en el pais, una cadena o complejo productivo de desarrollo

relativamente reciente, dimensiones econdémicas reducidas, que han evidenciado una
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dinamica econdémica fluctuante asociada a ciclos estacionales y econémicos, con un
entramado débil, de escasa densidad y poco articulado, y fuertes asimetrias entre los
actores. Las empresas ubicadas en la etapa de procesamiento industrial han jugado el
rol de nodos articuladores de estas tramas (Gutman, et al., 2004).

La elaboracion de quesillo de cabra para autoconsumo o para comercializar en
centros turisticos ha sido una actividad tradicional en las provincias del noroeste
argentino (NOA). A partir de los afios ochenta, se verifica el comienzo de un desarrollo
empresarial de tambos caprinos y plantas industriales de distintas variedades de
qguesos. El primer relevamiento de datos de la actividad caprina se realiz6 en 1997,
estimandose en una produccién de 460 mil litros de leche y aproximadamente 60
toneladas de quesos de cabra. Es posible que estos valores se hayan incrementado
en la actualidad. Sin embargo, en relaciéon con la producciéon vacuna, estas cifras
indican que tanto la produccién de leche como de queso de cabra resultan marginales,
inferiores al 1,0 % (Gutman, et al., 2004).

En referencia a la lecheria caprina mundial, en Peru la crianza de caprinos se
inicia en el siglo XVI, mayoritariamente por productores agropecuarios de los mas
bajos recursos y relegados aun a las mas tradicionales condiciones de crianza. En el
afio 2004 existian 2.000.000 cabezas de caprinos, y una produccién de 9.800
toneladas métricas de carne y 18.000 toneladas métricas de leche. En referencia a
esta Ultima produccién, los actuales quesos artesanales de leche de cabra son
producidos con una escasa techologia, no existe un control en la calidad de la leche,
no se pasteuriza, se usa un cuajo natural mantenido en deficientes condiciones, la
elaboracion se hace en condiciones poco higiénicas, usualmente no se envasan, y el
transporte y la comercializacion de los mismos se hace aun en condiciones mas
precarias (Arroyo Barreto, 2003).

Actualmente en Perl se produce un excelente queso de cabra para untar
ademas de;l queso fresco; queso blando; queso en pasta con especias; queso tipo
Cadiz; queso tipo Cadiz al vino; quesos suspiritos en oliva (Fung Leyva, et al., 2004).

La cadena agroalimentaria de la leche en nuestro pais, se compone
principalmente del productor lechero, cuya unidad de producciéon es el tambo, el
transformador de la materia prima, es decir el industrial, que procesa e industrializa los
productos lacteos y, los distintos eslabones de la comercializacién (Esteban y
Castafeda, op. cit.).

En referencia al modo de provisién de alimento en los hogares de la ciudad de
Buenos Aires y sus alrededores, se encontré que las preferencias generales por los

canales tradicionales, se orientan hacia las categorias de carnes, panificados,
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pescados y verduras. Mientras que los canales de la Gran Distribucién, obtienen
supremacia en las categorias de lacteos, envasados y pastas (Aulicino et al., 1999).
Ambos tipos de quesos, de cabra y oveja, se encuentran ubicados en el
segmento de productos de especialidades, por oposicion a productos de consumo
extensivo o de commaodities, sus potencialidades de crecimiento son elevadas, tanto
en el mercado interno como en nichos escogidos del mercado externo, todavia poco

explorado (Gutman, et al., 2004).

2.3. Las normas en Argentina

La legislacion argentina referente a alimentos se estructura sobre una norma
general, el Cbédigo Alimentario Argentino, al que se incorporan de forma progresiva
todas las modificaciones que se van realizando conforme los avances cientificos,
técnicos y las nuevas demandas. Ademas, la creacién del MERCOSUR como espacio
comun de intercambio comercial ha generado también un proceso de normalizacion
legislativa entre los paises miembros a esta asociacion publicAndose normas que
aunqgue no estan en el Cdodigo Argentino, si son de aplicacion debido a los acuerdos
firmados entre los estados (Esteban y Castafieda, 2004).

Respecto a la normativa que afecta al sector lacteo, el Cdédigo Alimentario
Argentino, en el apartado quesos, que comprende desde el articulo 605 hasta el 636,
define qué es queso, se enumeran las condiciones de elaboracién y las operaciones
obligatorias, las operaciones permitidas, se listan las clasificaciones de acuerdo con el
contenido de materia grasa y con el contenido en agua, se prohibe la comercializacién
de productos alterados y se dan normas de rotulacion (Esteban y Castafieda, 2004).

Los distintos tipos de quesos que se producen pueden distinguirse, segun el
Cddigo Alimentario Argentino, (i) por el contenido de Grasa (en Argentina los quesos
de cabra no especifican el contenido de grasa), y (ii) por el grado de maduracién y
contenido de agua (Gutman, et al., 2004).

Algunos puntos resultantes del contexto normativo son: 1) obligatoriedad de la
pasteurizaciéon de la leche para la elaboracién de quesos, excepto aquellos de pasta
dura, masa compacta, desmenuzable o foliados y de masa con o0jos, a condicién de
gue sean elaborados con leche en perfectas condiciones higiénicas. 2) en el mercado
nacional, a diferencia de lo que ocurre en otros paises productores de quesos de
cabra, no se declara el contenido de grasa de los mismos; por el contrario, es
frecuente que se especifique si estan fabricados con leche de cabra entera. 3) no hay
una tipificacion de los quesos de cabra en funcidén de su contenido de grasa, humedad
y tipo de elaboracion. 4) las plantas de elaboracion de quesos deben estar habilitadas

por un organismo publico. 5). Las normativas relativas a los productos alimenticios
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estan contenidas en el Cddigo Alimentario Argentino, rama del Codex Alimentarius
internacional (el que norma las Buenas Préacticas de Manufactura —-BPM- y el andlisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control — HACCP). Existen normativas de
MERCOSUR incluidas en legislaciones especificas.

Los estdndares en materia de sanidad e higiene a nivel internacional incluyen:
en la produccion primaria instalaciones y equipos adecuados, con estrictas normas de
higiene y ubicacion de los tambos; en la fosa de ordefie debe haber lavados y bafios
cerca; control de animales e insectos, capacitacion periddica del personal, control de
agua en el tambo para el lavado de equipo e instalaciones. Debe haber un registro
individual del ganado supervisado por un médico veterinario, registro de tratamientos,
lugar de cuarentena para animales enfermos, plan basico de brucelosis y tuberculosis
y prohibicién absoluta de alimentos que contengan proteinas animales. En las plantas
industriales, implementacién de BPM y del HACCP; deben llevarse registros de los
procesos de elaboracion, autocontroles de la produccién; analisis permanente para
determinar que el agua no se encuentre contaminada, registro de actividades vy
controles (Gutman, et al., 2004).

En la normativa MERCOSUR se hace referencia a las Buenas Practicas de
Elaboracion (BPE). Otra reglamentacion de interés es la Ley de Denominacién de
Origen, pero en la actualidad se encuentra sin desarrollo en reglamentos por lo que

permanece de momento inaplicable (Esteban y Castafieda, 2004).

2.4. Controles en el producto terminado

Los tipos de controles que se realizan sobre los quesos son: fisico-quimicos;
analisis bacteriol6gicos; andlisis reoldgicos y, analisis organolépticos. Estos dos
altimos son los que se tratardn en la presente revision, ya que el primero de ellos
comprende ensayos de compresién y, pardmetros a considerar en textura, tal como
dureza, cohesividad y adhesividad. Por su parte el andlisis organoléptico, también

llamado la cata del queso, involucra color, olor, sabor y textura (Busetti et al., 2004).
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OBJETIVOS DE LA REVISION

2.5. Objetivos de la revision.

El objetivo general de la presente revision bibliografica, es examinar y analizar
los resultados obtenidos en estudios realizados con quesos de cabra y oveja en
Argentina y en el resto del mundo. Ello nos permitiria ampliar los conocimientos de las
caracteristicas de estos productos lacteos y, en funcion de ello, promocionarlos para
aumentar el consumo per capita de los mismos. Existen, a nivel mundial y nacional,
evaluaciones sensoriales sobre quesos de cabra y oveja. Por ello, el objetivo general
de este trabajo es conocer las caracteristicas de los quesos de cabra y oveja,
tendientes a elevar los indices de consumo actuales.

Para ello, se definieron objetivos parciales para alcanzar el objetivo general.
Los mismos plantean a) realizar una revision bibliografica de trabajos de investigacion
llevados a cabo en el pais, como asi también en el exterior y, b) utilizar el andlisis
sensorial como una herramienta, que sea de utilidad para entender que estos
productos lacteos tienen propiedades especificas que hace que el consumo de los

mismos sea especial.

MATERIALES Y METODOS

2.6. Materiales y métodos.

La metodologia empleada consistié en una indagacién bibliografica aplicada al
tema planteado. Para ello, se buscaron los antecedentes cientificos y técnicos, en
medios graficos y electrénicos, publicados tanto a nivel nacional como internacional.

A partir de mas de un centenar de citas bibliograficas, se realiz6 la lectura
correspondiente y posterior interpretacién y andlisis. Dichas citas permitieron realizar
una breve introduccion al tema tratado, como también a la produccién lactea en
general. Seguidamente, se caracterizg, también de manera general e introductoria, a
cada una de las producciones de leche caprina y ovina. Finalmente, se realizé la
caracterizacion especifica, respecto a las similitudes y/o diferencias entre ambos
productos lacteos.

A pesar de que en la actualidad, la informacion es cada vez mas abundante y
accesible, no resultd6 sencillo reunir las citas de este tema en revision. Pero
independientemente de ello, dicha informacion permitié confeccionar los distintos
capitulos de la presente revision, a partir del aporte de las distintas publicaciones

cientificas.
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CAPITULO 1.
PRODUCCION LECHERA OVINA.

3.1. Caracterizacion general.

La lecheria ovina es una de las actividades méas antiguas en la region
mediterrdnea de Europa. En paises europeos, africanos y asiaticos, el queso de oveja
es elaborado y comercializado desde hace cientos de afios, contando con un
abundante consumo y una imagen bien definida. No sucede lo mismo en el resto de
los continentes (Mc Cormik, et al., 1994; 1997). Sin embargo, en los ultimos afios, ésta
actividad, esta siendo planteada como una alternativa en algunos paises desarrollados
0 en vias de desarrollo, para la obtencién de productos de alta calidad y con alto valor

en el mercado (Mantec6n y Lavin, 1998).

3.1.1. Produccién mundial y nacional de leche ovina

La produccién mundial de leche de oveja es de alrededor de 8 millones de
toneladas y representa el 1,30 % de la produccién total de leche (aproximadamente
600 millones de toneladas). La mayor produccién de leche ovina a nivel mundial se
encuentra en Europa y Asia (2,8 y 3,4 millones de toneladas respectivamente), donde
los principales paises productores europeos son lItalia, Grecia, Espafia, Rumania y
Francia y dentro de los asiaticos China, Turquia, Siria e Iran (Bain, 2006).

En nuestro pais, el total de ovejas en ordefie es de 3.692 ovejas, con una
produccion nacional de leche estimada en 500.155 litros. La produccion diaria
promedio por oveja es de 0,713 litros, la duracién promedio de la lactancia es de 190
dias y la cantidad de litros totales por oveja en lactancia es de 136 litros (Busetti y
Suérez, 2008).

3.1.2. Lalecheria ovina en Argentina

En Argentina la lecheria ovina tuvo un incipiente desarrollo hacia fines de 1800
y principios del 1900 cuando los inmigrantes trajeron consigo las costumbres de sus
paises de origen, tradicibn que fue desapareciendo con el advenimiento de nuevas
actividades (Mc Cormik, et al., 1999).

En 1962, Argentina realiz6 la primera importacion de ovejas lecheras desde
Alemania. Sin embargo, recién en las décadas del ochenta y del noventa, esta
actividad cobré mayor importancia. La produccion ovina en ese momento atravesaba

un periodo critico debido a los bajos precios de la lana y de la carne. El tambo ovino
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surge entonces como una alternativa ante la necesidad de aumentar la rentabilidad de
las pequefias explotaciones dedicadas a la produccion de carne o lana. (INTA, 2005).

Mc Cormik et al., (1999), coinciden al afirmar que recién hace unos afios, con la
busqueda de opciones productivas para superficies pequefias, demandantes de
inversiones bajas, con un mayor empleo de la mano de obra familiar, el tambo ovino,
surgi6 nuevamente como posibilidad productiva. La leche es industrializada en el
mismo establecimiento o, en muy escasas oportunidades, es vendida a un
establecimiento elaborador. El producto obtenido es siempre queso de oveja, no se
trata de un “commaodity” sino de un producto con valor agregado, un “especiality”, pero
desconaocido por los consumidores.

La lecheria ovina en el pais es una actividad a tener en cuenta, ya que posee
mas ventajas y oportunidades que desventajas, y un balance econémico favorable.
Por otro lado, la calidad genética de los biotipos lecheros en Argentina es buena y el
tiempo demandado en formar un plantel lechero no es muy grande (Suérez y Busetti,
2005).

3.1.3. Los sistemas de produccién

En nuestro pais, los sistemas productivos lecheros ovinos se caracterizan por
ser semi-intensivos, con una produccion estacional, cuyo principal destino primario es
la elaboraciébn de quesos, principalmente y, en menor medida, dulce de leche. El
numero de tambos ovinos en Argentina crece lentamente, con unidades que entran y
salen del sistema productivo (Busetti y Suarez, 2008).

Para el afio 2008, existian alrededor de 47 establecimientos ubicados a lo largo
del pais. El 56% de los mismos se encuentra en la provincia de Buenos Aires,
existiendo una cuenca ubicada en las cercanias de la ciudad de Las Flores, y hay otra
incipiente, en el sureste de la provincia de La Pampa (Busetti y Suarez, op. cit.).

Por su parte, en el valle del Rio Chubut, se encuentra una de las principales
cuencas lecheras ovinas del pais. Con 1.200 hembras en ordefie, distribuidas entre
ocho productores y el INTA, siete tambos ovinos y tres plantas de elaboracion de
guesos. Se procesan aproximadamente 30.000 litros de leche, cuyo destino principal
es la elaboracion artesanal de queso puro de oveja, de pasta blanda, semidura y dura,
para las 16 variedades diferentes que se presentan en el mercado (Bain, op. cit.).

En la Figura 1 puede apreciarse la distribucion de los tambos ovinos en

Argentina, segun informacion de INTA Anguil.
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Distribucion
de tambos
0vinos

b2.

Figura 1. Distribucién de los tambos en Argentina. (Fuente: Busetti y Suarez, 2008)
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Las referencias numéricas del mapa de la Figura 1, pueden interpretarse en el
Cuadro 3.

Cuadro 3. Numero de establecimientos ovinos por provincia argentina. (Fuente: Elaboracion propia
a partir de lo publicado por Busetti y Suarez, 2008).

Provincia Numero de establecimientos ovinos
Tierra del Fuego 2
Chubut 2
Neuquén 1
La Pampa 5
Buenos Aires 26
Mendoza 3
La Rioja 1
Santa Fe 4
Santiago del Estero 1
Salta 2

Durante la lactancia 2007-2008 fue realizada una encuesta sanitaria-productiva
por técnicos de EEA INTA Anguil, en el marco del Proyecto Nacional de Lecheria
Ovina. La misma consisti6 en encuestas in situ a establecimientos ubicados en el
centro del pais y/o encuestas telefonicas en todo el pais. En el mapa de la Figura 1,
los tambos sefalizados con circulo rojo indican encuesta realizada in situ.

Los resultados de la mencionada encuesta arrojaron los siguientes nameros: el
59 % de los establecimientos son tambos fabricas, mientras que el 28 % solo produce
leche y vende y el 13 % produce leche y elabora quesos de forma informal. La leche
ordefada es refrigerada (17 %), congelada (72 %) y refrigerada y/o congelada (11 %)
segun la capacidad de elaboracion (Busetti y Suarez, op. cit.).

Busetti y Suéarez, op. cit. afirman que el promedio de hectareas afectadas al
tambo ovino, en Argentina, es de 20,8 y en el 60 % de los casos la superficie es
destinada a los ovinos. Por otro lado, el 53% de los productores crian otras especies
animales como bovinos (33 %) y caprinos (11 %). La alimentacién esta basada en
verdeos invernales a base de avena, y en menor medida centeno, trigo y cebada. El
10,30 % usa pasturas en base a alfalfa pura o asociada vy, el 27,60 % pasturas de
tréboles y gramineas.

En la Figura 2 puede observarse que el tipo de pastoreo utilizado es el rotativo,
ya que se aprecia la construccion de franjas de pastoreo, delimitadas por cercos
electrificados. Como asi también que ademas de ganado ovino, pastorean la misma

parcela ganado caprino.
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Figura 2. Pastoreo mixto de cabras y ovejas en EEA Junin, Mendoza. (Fuente: Busetti y Suarez,
2008).

En referencia a las instalaciones de ordefie, el 63 % de los establecimientos
posee muy buenas instalaciones, de acuerdo a las reglamentaciones vigentes. Sélo
dos (2) establecimientos realizan ordefie manual, mientras que el resto lo hace
mecanicamente

Por su parte, las razas lecheras presentes en Argentina son tres: Frisona,
Manchega y Pampinta, puras y sus cruzas, representadas en el 38,10 %, 4,30 % y
36,70 %, respectivamente. En el sur del pais existe la cruza de Frisona por Texel con
un 10,9 %. En la Figura 3 se muestran, de izquierda a derecha, las razas ovinas
lecheras, Manchega, Pampinta, Frisona y, Frisona por Texel respectivamente,

presentes en Argentina.

Figura 3. Razas ovinas lecheras, Manchega, Pampinta, Frisona y Frisona por Texel. (Fuente:
Busetti y Suarez, 2008).

En referencia a la rutina de ordefie, el 84 % de los tambos realiza un solo
ordefie diario. El inicio del ordefie, esta comprendido en el periodo que va de agosto a
octubre, mientras que en otros desde marzo a abril y con una duracion de la lactancia
de 7,3 meses (Busetti y Suarez, op. cit.).
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Con respecto al manejo de los corderos, el 29 % de los establecimientos
realiza destete brusco de los corderos en un periodo comprendido entre los 15 y 45
dias de edad. Por otro lado, el 68 % y 3 % restante, hacen ordefio con el cordero al pie
(conocido como media leche) y, destete precoz y media leche, respectivamente
(Busetti y Suérez, op. cit.).

En general, la majada ovina esta compuesta en promedio por 75 ovejas en
ordefie (s6lo el 3,0 % de los tambos posee mas de 190 ovejas en ordefie), 18
borregas, 29 ovejas secas y/o prefiadas, 9 carneros y 50 ovejas que no pertenecen al
tambo. A continuacion, en la figura 4, se puede caracterizar el tamafio de los tambos

ovinos argentinos, a partir del niamero de ovejas en ordefie (Busetti y Suarez, op. cit.).
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Figura 4. Distribuciéon de los tambos en cuanto al numero de ovejas. (Fuente: Busetti y Suérez,
2008).

En referencia al manejo reproductivo, el 100 % de los establecimientos posee
servicio estacionado en otofio, y la paricion se concentra entre julio y noviembre. El
indice reproductivo promedio de % paricion / ovejas servidas es de 129 %. Los
resultados sanitarios muestran que el 63 % de los establecimientos posee un plan
sanitario (Busetti y Suarez, op. cit.).

3.2. Productos lacteos ovinos
3.2.1. Leche Fluida

La leche de oveja es en general, blanca anacarada opaca debido al bajo
contenido de pigmentos en los glébulos grasos, de olor especial, dado por los &cidos
grasos volatiles y mas viscosa que las leches de vaca y cabra, debido a la gran

riqueza en componentes (Suarez y Busetti, 2005).
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Se caracteriza por su alto contenido de solidos totales, especialmente de
grasas y proteinas que determinan el rendimiento quesero, en funcién de la calidad de
la leche, contenido de proteina y tipo de queso elaborado. El rendimiento promedio
oscila entre los 6 — 8 litros de leche para elaborar 1 kg de queso, el cual es superior al
rendimiento obtenido con el de leche de vaca, ya que se necesita 10 litros de leche
para obtener 1 kg de queso.

Ademas, los lipidos de la leche de oveja se caracterizan por tener un elevado
porcentaje de acidos grasos saturados mientras que su contenido de acidos grasos
insaturados es inferior al de leche de vaca, aunque el contenido en acidos linoleico y
linolénico es ligeramente superior en leche de oveja (Suarez y Busetti, 2005).

Desde el punto de vista quesero, en la leche interesan las proteinas que
constituyen dos grupos, las caseinas (80 %) termoestables que forman el queso y, las
proteinas del lactosuero (fracciones de globulina y albimina 20 %) que puede
emplearse en la elaboracion de ricota. La lactosa representa casi la totalidad de los
azucares de la leche de oveja y es el tercer componente (4,0 — 4,50 %) mas
importante cuantitativamente para la fermentacion lactica, por la transformacién en
acido lactico, responsable de la fermentacion y maduracion de los quesos (Suéarez y
Busetti, 2005).

La composicién y las caracteristicas fisico — quimicas de la leche de oveja,
como en otras especies domésticas, sufre variaciones a lo largo de la lactancia y se
puede observar un incremento en los contenidos de soélidos totales en paralelo a una
disminucion en la produccién diaria de leche que se produce hacia el final de este

periodo, cuando los animales comienzan la etapa de secado (Bain, op. cit.).

3.2.2. Quesos de oveja
3.2.2.1. Estadisticas

Segun datos estimados, el total de quesos ovinos elaborados en la Argentina
durante la temporada 2001 — 2002 fue de 75.300 kg (Bain op. cit.). Sin embargo, al
actualizar estos datos, Busetti y Suarez, (2008), afirman que la produccién nacional de
guesos de oveja fue de 90.937 kg. , para el afio 2007.

Con respecto al mercado de quesos de ovejas, en los Ultimos afios se dieron
caracteristicas favorables para su produccion. El mercado interno en los Ultimos afios,
atraviesa un proceso de expansion y con capacidad de absorber un aumento en la
produccion. Esta situacion se hizo més notable luego de la convertibilidad, cuando se
modificé la brecha de precios con los quesos de oveja importados (INTA, 2005).

En relacion con el mercado exterior, existe un potencial interesante en los

paises de Medio Oriente, Europa y América del Norte. Sin embargo, la escasa
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produccion actual no resulta lo suficientemente significativa como para abordar un

negocio de exportacion (INTA, op. cit.).

3.2.2.2. Producto
En nuestro pais, el desconocimiento por parte de los habitantes respecto del

producto queso de oveja, ha hecho que la difusion de los quesos sin la ayuda del
estado sea uno de los mayores problemas, que todavia no ha solucionado esta
incipiente actividad (Suéarez y Busetti, 2005).

En general, el destino final de la leche de oveja es la elaboracion de quesos. El
proceso de elaboracién es similar en todos los casos. Se sigue un protocolo de
trabajo, utilizando leche cruda o pasteurizada, con el agregado de calcio, fermentos y
cuajo. De acuerdo al tipo de queso variara el tiempo de maduracién como asi también
las caracteristicas de sabor, aroma, color, etc. (Busetti, 2006).

Los quesos de oveja son mayoritariamente desconocidos. Se tiende a
imaginarlos mas fuertes y grasos que los de vaca y cabra. Existen opiniones
contrapuestas por parte de los consumidores. Mientras algunos los califican como
guesos ordinarios, baratos, otros, consideran que son ricos, escasos, exclusivos, para
entendidos (Mc Cormik y Yasky, 2000).

A partir de una evaluacién realizada sobre quesos de oveja, en la ciudad de
Buenos Aires, predominaron las expresiones de satisfaccion. Suponen que serian
productos mas caros que los quesos comunes, y se ubican espontaneamente dentro
de los quesos especiales, para ocasiones. Productos raros, escasos Yy finos, y que
demostraron mayor aceptacion entre los hombres (Mc Cormik y Yasky, op. cit.).

Los quesos especiales y de consumo para ocasiones, estan vinculados con el
placer, la educacion del paladar, el saber diferenciar sabores y variedades. Por lo tanto
el posicionamiento comercial del producto requiere una activa y planificada accién de
relacion con sectores lideres de consumo, preferentemente hombres adultos de
posicién socioeconémica media a alta. Esta promocién debera estar acompafiada de
informaciones tanto culinarias como histéricas y técnicas. La que deberia realizarse
teniendo en cuenta la necesidad de neutralizar las atribuciones consideradas
negativas, acentuando las positivas: naturalidad, exclusividad, condicion artesanal y
refinamiento. La degustacion y la informacién aparecen como condiciones
inexcusables para su adopcion (Mc Cormik y Yasky, op. cit.).

En el pais, se elaboran quesos de pasta blanda, semidura y dura. El queso de
pasta blanda es un queso joven, de aproximadamente quince dias de maduracion y
masa color blanca. Dado su escaso periodo de maduracion mantiene el sabor de la

leche pura de oveja. El queso de pasta semidura tiene una masa cerrada, de color
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blanco marfil, con un periodo de maduracién de cuarenta y cinco a setenta y cinco
dias. Estos quesos desarrollan un sabor particular, Unico y diferente, debido a las
condiciones de maduraciéon, humedad y temperatura. Por Gltimo, el queso de pasta
dura también presenta una masa cerrada, pero elastica y con un alto contenido de
humedad, de sabor mas intenso que se logra luego de ocho meses de maduracién
(Bain, op. cit.).

3.3 Aspectos normativos

No se han encontrado publicaciones que especificamente trataran el tema de
las normativas vigentes para la produccién de quesos de oveja, Sin embargo, la
normativa para la produccion de quesos ovinos, a nivel pais, se halla en el marco del

Cédigo Alimentario Argentino.
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CAPITULO L.
PRODUCCION LECHERA CAPRINA.

4.1. Caracterizacion general

La lecheria caprina es una actividad relativamente reciente en el pais, de
escaso desarrollo hasta la época y de muy reducido tamafio econdmico, pero con
fuertes potencialidades para el desarrollo de ventajas competitivas sostenidas (Bisang
et al., 2002).

Las razas lecheras caprinas se explotaban en la Argentina en distintas regiones
(zonas éridas) con la finalidad de subsistencia. Este destino ha ido cambiando con el
paso del tiempo. La cabra criolla y sus cruzamientos con razas lecheras se han
efectuado y se siguen haciendo con el objetivo de aumentar la produccién de leche y

destinarlo a la elaboracion de quesos (Miceli, et al., 2007).

4.1.1. Produccién mundial y nacional de leche caprina

A nivel mundial, el stock caprino, para el afilo 2005 segun FAOSTAST, era de
816 millones de cabezas, siendo sus principales subproductos los lacteos, carne y
fibras. Los principales paises con cabras son Iran, Nigeria, Bangladesh, Sudan,
Pakistan, India y China. Estos paises poseen el 63 % del stock mundial. Esta
concentracion del ganado caprino se da en paises con altos indices de pobreza,
siendo su principal destino el autoconsumo y la venta doméstica (VI Foro Nacional de
la Industria, 2007).

La produccion mundial de leche caprina (12,20 millones de toneladas) sélo
representa el 2,0 % del total de la produccion de leche (513 millones de toneladas para
el afio 2005, segun FAO), siendo el bloque asiatico el mayor productor. Sin embargo,
la Unién Europea posee un mayor rendimiento productivo, siendo Francia el principal
productor de quesos de cabra del mundo, segln la Asociacion Interprofesional caprina
regional de la provincia Poltou — Charentes (VI Foro Nacional de la Industria, op. cit.).

Por su parte, a nivel nacional, el primer relevamiento de datos de la actividad
lechera caprina se realiz6 en el aflo 1997, estimandose una produccion nacional de
460 mil litros de leche. Las reducidas dimensiones de esta produccién gqueda
evidenciada si se la compara con la produccién de leche y quesos de ganado vacuno
(SAGPyA, 2003).

Sin embargo, al actualizar estos datos, se ha encontrado que una década
después, la produccién nacional de leche caprina se estimé en 480 mil litros, el 70 %

de ésta produccion localizada en el noroeste argentino (NOA). El stock nacional de
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cabras es de 4 millones de cabezas. So6lo el 0,50 % del stock mundial caprino (VI Foro
Nacional de la Industria, op. cit.).

4.1.2. Lalecheria caprina en Argentina

En nuestro pais la produccién lechera caprina se encuentra en crecimiento, con
diez mil (10.000) cabras en produccion, que logran en promedio doscientos cincuenta
litros por animal en lactancia de doscientos diez dias. Existen en la actualidad
alrededor de ciento cincuenta tambos. A diferencia de bovinos, donde los
establecimientos tamberos se relnen en una cuenca lechera que favorece la
recoleccién de la leche, en los sistemas productivos caprinos la produccion esta mas
atomizada y repartida en distintas zonas del pais, lo que hace dificil la recoleccién y el
funcionamiento de usinas lacteas de envergadura (SAGPyA, 2006).

A diferencia de la producciéon bovina, la caprina se caracteriza por ser
estacional, con volimenes medios entre novecientos Yy mil doscientos mililitros de
leche por animal por dia. Debido a ello, el volumen diario producido de un hato caprino
nacional ha llevado a la industrializacion artesanal, con instalaciones reducidas,
practicando el acopio de leche para concentrar la elaboracién en un dia de la semana(
Miceli, et al., 2007).

4.1.3. Los sistemas de produccion

El sistema tradicional de produccién caprina en Argentina es una produccion de
subsistencia, sedentaria, estacionalmente trashumante y extensiva. Esta basada en el
uso de recursos forrajeros naturales de ambientes fragiles, en el uso de mano de obra
familiar, con escasos recursos econémicos y baja productividad, que opera la mayoria
de las veces sobre recursos naturales degradados. Para estos sistemas productivos
tradicionales, la lecheria caprina representa una alternativa de diversificaciébn para
mejorar los ingresos, que no requiere grandes inversiones iniciales. Sin embargo,
existen serios problemas vinculados con la capacitacion de la mano de obra, con la
adaptacion a sistemas de higiene y de sanidad, asi como la comercializaciéon (Bisang
et al., 2002).

Sobre la base del ganado criollo, el mas difundido en las tradicionales
provincias dedicadas a la cria de cabras, en particular en el Noroeste Argentino, se
comenz6 un proceso de mejoramiento de los planteles con la incorporacion de los
animales de razas de mejor aptitud lechera, tales como Anglo Nubian, Saanen,
Toggenburg, Alpina (Gutman et al., 2004).

Segun resultados preliminares del censo nacional agropecuario 2002, las

existencias de ganado caprino en Argentina, superaban los 4 millones de cabezas s),
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lo que representaba aproximadamente el 1,0 % de la poblacion mundial de cabras
(Bisang et al., 2002), Esto difiere con lo presentado por el VI Foro Nacional de la
Industria (2007), donde se publica que si bien el stock se mantiene en alrededor de 4
millones de cabezas para el afio 2007, se ha modificado el porcentaje de participacion
en el stock caprino mundial.

La distribucion regional del stock caprino revela que si bien presenta una
amplia difusién a lo largo de todo el territorio nacional, en especial en las areas
marginales del NOA, en coincidencia con otras publicaciones, la mitad del stock se
concentra en tres provincias: Santiago del Estero, Neuquén y Mendoza. En Neuquén,
y en general en las provincias patagoénicas, la mayor parte del ganado caprino tiene
como propasito central la produccién de carne y secundariamente, en la Gltima década
se comenz0 a desarrollar la produccioén de fibra (Bisang et al., 2002).

La configuracién territorial actual de la actividad es el resultado de
conformacion inicial de las cuencas cabriteras, y de la dinamica productiva y
econdmica de la trama. En efecto, junto con la reconversion de parte de productores
cabriteros tradicionales hacia la lecheria caprina, se registran en las dltimas dos
décadas el ingreso a la actividad de nuevos agentes provenientes de otros sectores de
tamano y caracteristicas variadas, y con acceso a diferentes fuentes de financiamiento
(Gutman et al., op. cit.).

En general, la mayor parte de las provincias donde se desarrolla la lecheria
caprina, lo hace sobre tierras marginales poco aptas para otras actividades
agropecuarias. Buenos Aires constituye un caso atipico, dado que la cuenca lechera
se estd desarrollando en competencia con las tradicionales actividades pampeana
(Gutman et al., op. cit.).

En el mapa de la figura 5, puede observarse la distribucién de la actividad de la
lecheria caprina a nivel nacional. Los datos alli volcados son representativos de la
situacion actual del pais (Gutman et al., op. cit.).

La provincia de Santiago del Estero posee la mayor cantidad de cabritos y
explotaciones de pequefios productores minifundistas del NOA. El sistema de
produccion es, en general, extensivo, realizado a campo abierto utilizando los forrajes
naturales como base de la alimentacion. El inicio de la actividad de la lecheria caprina
para la elaboracién industrial de quesos data de fines de la década de los ochenta.

La provincia de Catamarca posee caracteristicas agroecoldgicas favorables
para la cria de cabras, tanto para la obtencioén de leche como de carne, y en general,
se trata de explotaciones de pequefias superficies. A fines de la década del noventa se
incorporan a la produccion de lecheria caprina de la provincia nuevos

emprendimientos.
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En la provincia de Jujuy, los derivados de la leche de cabra representan una de
las actividades mas tradicionales de la provincia, aunque sOlo destinadas al
autoconsumo o la venta en mercados regionales. La reducida actividad lechera
empresarial se encuentra localizada en las inmediaciones de la capital provincial.

En la provincia de Salta, es importante la produccién caprina para la obtencién
de leche, carne y quesos como actividad de subsistencia de un gran namero de
productores minifundistas. Hacia fines de la década de los noventa surgieron
emprendimientos de tipo empresarial de pequefia escala, pero sélo se mantuvieron en
el mercado unos pocos que siguieron teniendo produccion casi artesanal o bien
vincularon la actividad con los circuitos turisticos y otras estrategias de
comercializacion.

En la provincia de Cérdoba, la actividad lechera y quesera se establece sobre
una histérica tradicibn cabritera como alternativa productiva y estrategia de
diversificacion. Entre los emprendimientos Pyme de queso de cabra, se encuentra
Nufiez, empresa que fue pionera en esta produccion en el pais, con marcas
reconocidas a nivel nacional.

En la provincia de San Luis existen explotaciones de tipo familiar. La
produccion de leche y sus derivados generalmente se realiza a través del ordefie
manual. La leche obtenida se destina al procesamiento industrial cuando los tamberos
estan incorporados a una usina lactea o bien a la elaboracién artesanal de quesillos o
guesos tradicionales en moldes. En términos generales, la produccion de derivados de
leche de cabra resulta una extension de actividades cabriteras tradicionales. La mayor
parte de los establecimientos son microemprendimientos o esquemas productivos de
subsistencia familiar (Pérez Moyano y Antén, 2000, citado por Gutman et al., op. cit.).

En cambio, la provincia de Buenos Aires presenta una situacién contrastante
con las provincias del NOA, ya que se trata de una region de histdrica vocaciéon
agropecuaria, en tierras de alta fertilidad. Los desarrollos en lecheria caprina son
recientes, de tipo empresarial, con producciones a veces combinadas con la
elaboracion de quesos de vaca y oveja. Los tambos tienen un sistema de alimentacién
pastoril. Algunos productores estan elaborando producciones artesanales, quesos y
dulce de leche fundamentalmente (Gutman et al., op. cit.).

La elaboracién de queso de cabra para autoconsumo o para comercializar en
centros turisticos, ha sido una actividad tradicional en las provincias del NOA. A partir
de los afios ochenta, se verifica el comienzo de un desarrollo empresarial de tambos
caprinos y plantas industriales para la fabricacion de distintas variedades de quesos
(SAGPyA, 2003).
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4.2. Productos lacteos.
4.2.1. Leche fluida

En general, aquellos infantes y nifios que exhiben reacciones alérgicas a la

leche de vaca, toleran perfectamente la leche de cabra y sus derivados. Esta ventaja
inmunoldgica, fuertemente defendida por nutricionistas y pediatras ingleses, parece
ser de suma importancia en la alimentacion infantil principalmente hasta el primer afio
de vida (Mc Cullough, 2004).

También se reconoce actualmente la mejor digestibilidad de la grasa de leche
de cabra comparada con la de vaca, probablemente como consecuencia de la
diferencia en el tamafio del glébulo graso que ambas leches presentan. No obstante,
las causas reales de la gran digestibilidad de la grasa de leche de cabra deben ser
mucho mas complejas, puesto que la leche de vaca de consumo habitual es
generalmente homogeneizada, por lo que contiene glébulos grasos de dimensiones
ciertamente reducidas (Campos et al., 2004).

Otra ventaja interesante del consumo de la leche de cabra, en comparacion
con la de vaca, es el aumento de las ingesta de hierro imprescindible para la sintesis
del grupo hemo y cobre necesario para la movilizacion del hierro como consecuencia
de una mayor absorcion de dichos minerales a nivel intestinal. Asi, las personas con
problemas de mala absorcién, pueden mejorar su estado de salud mediante la
incorporacion de leche de cabra a la dieta (Campos et al., op. cit.).

El consumo de leche de cabra también representa una alternativa a la leche
materna en el tratamiento de nifios con hipertreoninemia, mediante la inclusién en las
férmulas infantiles de suero de cabra en polvo con reducida fraccion glicomacropéptido
(Silva et al., 2004).

4.2.2. Quesos de cabra.
4.2.2.1. Estadistica

Como se mencionara anteriormente, el primer relevamiento de datos de la
actividad lechera caprina se realizé en el afio 1997, momento en el que también se
estimo la produccién de queso de cabra, en aproximadamente 60 toneladas (SAGPYA,
2003). Seguramente, al actualizar estos datos surgiran valores diferentes dado la

evolucion de la actividad.

4.2.2.2. Producto
En la elaboracién de quesos de cabra se distinguen dos procesos industriales:
a) el artesanal, con mano de obra familiar e influencia de los aspectos ambientales y

locales y, b) el industrial, con equipos de alta tecnologia que dan lugar a
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especialidades con constancia de sabor y textura, durabilidad, y sin sabores extremos,
atributos estos dificiles de conseguir en la elaboracién artesanal.

El fermento que se usa para la elaboracién del queso proviene de una cepa
bovina importada; actualmente se esta investigando una cepa de fermentacion caprina
(CERELA), que daria la posibilidad de elaborar quesos con fermentos locales (un
camino hacia la denominacion de origen).

Existen dos procesos técnicos para la elaboracion de los quesos: 1) cuajada
enzimatica (cuajo, fermentos), técnica utilizada principalmente en Espafia y en ltalia, y,
2) fermentacion lactica (calcio y fermento), técnica usada por los franceses.

En la figura 6 se da cuenta del proceso técnico en la elaboracion de quesos

cabra:

Recoleccion de |a leche ——» Pasteurizacion > Enfriamiento
Leche a 5°C Leche a 65 °C Lechea3b°C ‘
Agregado de aditivos Coagulacion y lirado Coccion
Mezcla en forma de gelatina Maza Queso cocinado ‘
Moldeado y Prensado W Salado —™ Oreado
Queso prensado Queso salado con cascara Queso oreado
Maduracion > Lavado > Envasado al vacio
Queso maduro Queso limpio Clueso envasado

Figura 6. Proceso técnico en la elaboracién de quesos de cabra. (Fuente: Gutman et al., 2004).

Desde la perspectiva de la tradicion francesa, el especialista francés Armand
Flury, especialista invitado por Fondo Tecnoldgico Argentino y Consejo Federal de
Inversiones, en la conferencia realizada en Catamarca, luego de una recorrida por seis
empresas lacteas caprinas de Santiago del Estero, Catamarca, Jujuy y San Juan, en
noviembre de 2003, sefal6 algunos problemas técnicos presentes en la elaboracion
del queso de cabra en Argentina:
-exceso de cuajo o fermento, lo que da un sabor amargo a los quesos, en
comparacion con los franceses.
-no hay armonizacion en la utilizacion de fermentos y cuajos. Los parametros de
fabricacion son muy variables lo que quita uniformidad al producto. Los fermentos no

se conservan a la temperatura adecuada.
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-no se respetan bien los tiempos de pasteurizacion. Se tarda mucho en llegar a la
temperatura de pasteurizacion e igualmente en bajarla después para el agregado de
los aditivos.

-es importante cuidar que el material para el envasado, sea adecuado para que el
gueso siga su proceso madurativo (con la permeabilidad necesaria).

-la leche freezada altera su composicién y es mas dificil para procesar.

-se debe tomar en cuenta la incidencia de las enzimas que se produjeron antes de la
pasteurizacion por los procesos bacterioldgicos, ya que las mismas pueden ser
responsables del mal olor.

-la composicion fisico-quimica de la leche argentina es muy rica en grasa y en
proteinas. Seria importante homogeneizar la leche y el contenido de grasa para la
fabricacion de queso (Gutman et al., 2004).

En materia de gestion de la calidad, en la produccién de la industria de lacteos
caprinos no se cuenta con tipificacion legal de la materia prima ni del producto.
Asimismo, son escasos los establecimientos que poseen habilitacion del Servicio
Nacional de Sanidad Animal para transito federal y/o internacional de quesos caprinos.
No obstante, se estan desarrollando actividades de capacitacion en materia de calidad
y diferenciacion de producto, incluyendo aspectos vinculados a la presentacion y
comercializacion de los quesos (estudio de mercado) (Gutman et al., 2004).

El proceso tecnolégico de elaboracibn de quesos de cabra, influye
notablemente en sus caracteristicas sensoriales. La leche de cabra se emplea en la
elaboracion de quesos con cuajadas tipo lacticas. Este tipo de cuajadas se caracteriza
por que estan desmineralizadas y como consecuencia de ello, la pasta presenta una
caracteristica mas friable que hace que los quesos sean de pequefio tamafio. En
algunos casos estos quesos se afinan con mohos de superficie que les aportan
algunas caracteristicas muy interesantes al desacidificar la pasta (Galvdn Romo,
2007).

Para evaluar los quesos de cabra, se recomienda que se degusten cuajadas
enzimaticas y lacticas elaboradas a partir de este tipo de leche, con el objeto de
reconocer y memorizar las caracteristicas especificas de la leche de cabra en la fase
de cuajada. (Galvan Romo op.cit.).

Este queso presenta una coloracion blanca con respecto a los elaborados con
leche de vaca que tiene un amarillo crema mas intenso. En la textura de este tipo de
guesos llama la atencion la adherencia que se genera al degustarlo, en ocasiones es

tan intensa que provoca sensacion de ahogo en la boca.
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Los productos lacteos en Costa Rica constituyen una de las mayores fuentes
de ingresos. No obstante este mercado, estd dominado por derivados de leche de
vaca (Corrales Urefia y Chacén Villalobos, 2005)

Estos autores encontraron la necesidad de realizar estudios de mercado y de
desarrollo de nuevos productos para estimular la produccion de leche de cabra en el
pais. Un estudio para analizar los habitos y los aspectos que motivan el consumo de
gueso fresco, mostr6 que los aspectos mas importantes que impulsan la compra
fueron: el sabor fresco, la facilidad de uso y la variedad (Corrales Urefia y Chacén
Villalobos, op. cit.)

En Costa Rica no existe tradicibn de consumo de queso de cabra, inclusive
muchas personas ni siquiera conocen el producto, por lo cudl un estudio de
consumidores facilitaria una mejor insercién en el mercado de productos caprinos tales
como el queso fresco. Para ello, se efectu6 un estudio con el objetivo de analizar los
aspectos que motivan el consumo de queso de cabra en Costa Rica, asi como el
efecto en la aceptacion de diferentes variantes técnicas en el proceso (Corrales Urefia
y Chacon Villalobos, op. cit.)

Debido a los resultados obtenidos, es posible presentar al queso de cabra
como un producto diferente y nuevo, porque la mayoria de las personas no tienen un
punto de comparacion, y ademas el sabor propio de la leche de cabra es un atractivo

(Corrales Urefia y Chacén Villalobos, op. cit.)

4.3. Aspectos normativos

La elaboracion de productos a partir de la leche de cabra esta incluida en el
mismo marco normativo de la lecheria vacuna, esto es, no existe una normativa

especial para la produccion de leche y productos de cabra.
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CAPITULO IIL.

Generalidades de la evaluacién sensorial.

5.1. Definicion de evaluacidon sensorial

El analisis sensorial o la evaluaciéon sensorial es el andlisis de los alimentos u
otros materiales a través de los sentidos (Anzaldua Morales, 1994).

Es una disciplina cientifica usada para evocar, medir, analizar e interpretar las
reacciones a determinadas caracteristicas de los alimentos que se perciben por los
sentidos de la vista, el oido, el olfato, el gusto y el tacto, por lo tanto, la evaluacion
sensorial no se puede realizar mediante aparatos de medida, el “instrumento” utilizado
son personas perfectamente entrenadas (Ledn Crespo y Galan Soldevilla, 1991).

El analisis sensorial es un auxiliar de suma importancia para el control y mejora
de la calidad de los alimentos ya que a diferencia del analisis fisico-quimico o
microbiolégico, que so6lo dan una informacion parcial acerca de alguna de sus
propiedades, permite hacerse una idea global del producto de forma rapida,
informando llegado el caso, de un aspecto de importancia capital: su grado de

aceptacion o rechazo (Coste, 2007).

5.2. Evaluacion sensorial en los alimentos

La produccion de alimentos de calidad, con destino a mercado interno y
externo es de alta prioridad y es ademas lo que el consumidor demanda actualmente.
El tema ha crecido fuertemente en los dltimos afios, tanto en Argentina como en el
mundo (Mondino y Ferratto, 2006). En los actuales mercados, la basqueda de la
excelencia y la calidad se convierten en metas fundamentales para los productores de
alimentos y bebidas (Parrilla Corzas, 2002, citado por Mondino y Ferratto, op. cit.).

Los métodos utilizados para evaluar calidad son: 1) escalas objetivas basadas
en instrumentos de medicion y 2) métodos subjetivos basados en el juicio humano,
conocido como andlisis sensorial (Kader, 1992, citado por Mondino y Ferratto, op. cit.).

En la medicion de la calidad orientada al consumidor es donde se torna de
suma utilidad el andlisis sensorial. La evaluacion sensorial es el analisis de los
alimentos u otros materiales por medio de los sentidos. La misma incluye distintas
etapas como son la definicion del problema, la preparacion de las pruebas, la
ejecucion de las pruebas y la interpretacion de los resultados (Mondino y Ferratto, op.
cit.).

La evaluacion sensorial o, andlisis sensorial, es una técnica que estudia, mide,
analiza e interpretan las reacciones que provocan los alimentos a través de los

sentidos del olfato, la vista, el gusto, el tacto y el oido, permitiendo describir la calidad
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organoléptica de los alimentos (Ojeda, 2005, citado por Pastor, et al.,, 2008). Esta
metodologia permite medir reacciones que generan respuestas desde la aceptacion
hasta el rechazo de un alimento (Hurtado Lugo y col., 2004, citado por Pastor, et al.,
op. cit.).

Los integrantes del grupo de investigacion de calidad y seguridad de alimentos
fermentados autoctonos, de la Universidad del Pais Vasco, Espafia (Pérez-Elortondo
et al., 2006), mencionan que el andlisis sensorial aplicado a los alimentos es una
herramienta en el control de calidad en la industria alimentaria, que cada vez es mas
necesaria para la optimizacion tanto de los alimentos que se encuentran en el
mercado, como para aquellos de nueva creacion. Este tipo de analitica tiene especial
relevancia para los productos que quieran obtener un valor afiadido de calidad como
los de Denominacion de Origen u otro distintivo de calidad.

Por su parte, Galvan Romo (2007), afirma que la evaluacion sensorial es un
conjunto de técnicas en las que se emplean los sentidos para identificar las diferentes
caracteristicas que componen un alimento. Resulta Util conocer estos aspectos, puesto
gue en ocasiones un alimento es aceptado o rechazado por el consumidor, en funcion
de sus cualidades sensoriales.

Pérez-Elortondo et al., (2006), contindan afirmando que el analisis sensorial de
un alimento requiere la eleccion de los parametros a percibir (apariencia, textura y
olfato-gustativos), asi como la eleccién y el entrenamiento de un grupo de catadores.
Asimismo afirman que en la actualidad existen unas pocas nhormativas aceptadas
internacionalmente sobre diferentes aspectos metodolégicos del analisis sensorial,
tales como procedimientos generales (ISO. 6658, 1985), o procedimientos de
seleccidén y entrenamiento de paneles (ISO 8586, 1993).

Los resultados de la evaluacion sensorial, pueden ser mas extrapolables vy
repetitivos si la evaluacion se realiza con procedimientos de trabajo similares. Donde
primero se considere el aspecto, luego las sensaciones tactiles, olfativas. En la boca
se puede apreciar el flavor y otros componentes de la textura y, una vez ingerido el
alimento, se aprecian sensaciones asociadas al tiempo (Galvan Romo, op. cit.).

Los resultados en el andlisis sensorial, pueden estar muy afectados por
factores psicolégicos de los catadores, y pueden verse muy condicionado por la forma
en la cual se preparan las muestras. Por ello, hemos de minimizar los errores que se
puedan producir como consecuencia de esta preparacion de muestras, de lo contrario,
los resultados serdn muy poco utiles. (Smith y Margolskee, 2001).

Las caracteristicas sensoriales que describen un queso estan condicionadas
por factores relacionados con su proceso de elaboracion. Con procesos de tecnologias

elaboracion parecidas existen notables diferencias cuando la leche empleada procede
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de diferentes especies animales. Las caracteristicas de composicion de la leche de
oveja y de la leche de cabra hacen que estos quesos resulten notablemente distintos a
los elaborados con leche de vaca (Galvan Romo, op. cit).

Jellinek, (1985), afirma que casi todos nosotros somos habiles para detectar y
diferenciar a través de nuestros sentidos, la rigueza de nuestro entorno y todos sus
detalles. Y cada percepcion individual determina la actitud hacia todas las cosas que
existen sobre la tierra. Algunas sensaciones evocan un sentimiento placentero
mientras que otras evocan nuestro disgusto o rechazo. Nuestras sensaciones son por
lo tanto siempre determinadas por sentimientos de placer, indiferencia o disgusto,
aceptacion o rechazo.

La apreciacion de los alimentos se produce fundamentalmente a través de la
percepcion sensorial y de las modernas tecnologias, a pesar de disponer de
procedimientos de analitica instrumental, cada vez los cientificos, son méas conscientes
de potenciar los métodos analiticos basados en la apreciacion sensorial de los
alimentos (Ledn Crespo y Galan Soldevilla, 1991).

Existen diferentes receptores sensoriales en nuestro cuerpo que tienen células
sensibles a distintas sustancias quimicas. El sentido del olfato permite captar las
sustancias volatiles originadas en el exterior del cuerpo o como consecuencia de la
masticacion en el interior de la boca. Aln no se ha identificado una propiedad fisica
analoga a la frecuencia o a la longitud de onda que permita predecir, como se percibira
un olor. Parece que el tamafo, la forma, la solubilidad y la volatilidad influye en la
determinacion de las sensaciones olfativas. La consecuencia de esto, es que no es
posible disponer de patrones que permitan ser utilizados como referencia para la
identificacion de las propiedades olfativas, con caracter de general para cualquier
alimento. Es sin duda, uno de los aspectos mas complejos a evaluar en analisis
sensorial, puesto que en ocasiones un determinado olor o aroma presentes en
concentraciones muy peqguefias, provoca sensaciones muy concretas de aceptacion o
rechazo (Galvan Romo, op.cit.).

El olfato es un sentido muy sensible capaz de percibir la gran variedad de
estimulos y no siempre es facil asignarle nombres especificos a los distintos estimulos
olfativos. Las sensaciones gustativas llegan a zonas del sistema nervioso central muy
préximas a otras en las que se regulan las emociones, la motivacion y estan muy
vinculadas al comportamiento, por ello, en ocasiones cuando percibimos un olor, o un
aroma que hace tiempo no captabamos, podemos revivir con gran intensidad
experiencias muy intensas incluso ocurridas hace mucho tiempo en nuestra vida

(Galvan Romo, op. cit.).
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Otro aspecto también muy estudiado y discutido en los ultimos afios ha sido el
control de la textura de los alimentos, propiedad esta que depende de factores
guimicos, y su evaluacion puede ser afectada por factores psicoldgicos y culturales.
Cuando se lleva a cabo por métodos sensoriales, la evaluacion de la textura de los
alimentos es una actividad muy compleja. Esto esta dado en que no se ha podido
plantear un método estandar sensorial ni instrumental. Tradicionalmente, la evaluacion
de la textura en los alimentos se ha realizado en forma sensorial. En la actualidad se
han desarrollado métodos instrumentales que se han comparado con el método
sensorial con el objetivo de comprobar la capacidad para cuantificar un parametro de

textura especifico (Hernandez Monzon, 1989).

5.3. Utilidad de la evaluacién sensorial.

Las utilidades de la evaluacion sensorial son numerosas y dentro de ellas es
posible mencionar: 1). Caracterizacion hedoénica de productos, realizando estudios de
consumidores y obteniendo el grado de aceptacién de los mismos. Las pruebas
hedonicas son aquellas donde el juez catador expresa su reaccidn subjetiva ante el
producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, si lo prefiere o
no. Son pruebas dificiles de interpretar ya que se trata de apreciaciones
completamente personales, con la variabilidad que ello supone. 2). Comparacion con
los alimentos competidores del mercado con un propésito claro: marcar las
preferencias del consumidor. 3). Establecer el desarrollo de un perfil sensorial. 4).
Control del proceso de fabricacion. Una evaluacién sensorial, metddica y planificada,
resulta de especial interés cuando se ha modificado algun ingrediente o materia prima
0 simplemente se dan cambios en las condiciones de procesamiento. 5). Verificacion
de desarrollo del producto. El estudio organoléptico en cada etapa o punto critico de la
fabricacibn puede ayudar a subsanar problemas, de forma rapida y eficaz. 6).
Vigilancia del producto integrando aspectos como la evaluacién de su homogeneidad,
su vida atil comercial y la posibilidad de exportarlo, conservando integras sus
cualidades sensoriales. 7). Medicion de la influencia del almacenamiento (Mondino y
Ferratto, op. cit.).

Un estudio del consumidor tiene como finalidad descubrir las necesidades y
deseos de grupos especificos, para poder desarrollar y promover bienes y servicios
especializados que satisfagan sus necesidades (Schiffman y Lazar, 2001, citado por
Corrales Urefia y Chacoén Villalobos, 2005)

El método de estudio de consumidores depende de los datos que se deseen
obtener. Si el proposito es medir un parametro de una poblacién para llegar a un

resultado concluyente que soporte la decision bajo un riesgo previsto, se utiliza un
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método cuantitativo. Las herramientas empleadas en este procedimiento incluyen la
encuesta, el panel y el experimento (Orozco, 1999, citado por Corrales Urefa y
Chacon Villalobos, op. cit.)

En un producto nuevo que se desea ubicar en el mercado se utiliza la medicién
de la aceptacion del consumidor, para poder proyectar su comercializacion. El tipo de
andlisis que se emplea para este efecto es una prueba de nivel de agrado, que se usa
para medir el grado de satisfaccion que es capaz de sentir el consumidor debido a un
determinado alimento (Schiffman y Lazar, 2001, citado por Corrales Urefia y Chacén
Villalobos, op. cit.).

Uno de los aspectos de mayor importancia en la obtencion de resultados
confiables es la seleccién de pruebas sensoriales adecuadas a los objetivos. En la
practica se ha comprobado que éste es uno de los aspectos en el cual mas difusion ha
existido y existe. Para facilitar la comprension de los tipos de pruebas sensoriales
éstas se clasificaran en dos grandes grupos: pruebas analiticas y pruebas afectivas.

Las analiticas tienen un objetivo, la evaluacion comparativa o descriptiva de la
calidad mediante un grupo reducido de catadores experimentados, adiestrados o
expertos. Mientras que las afectivas, por el contrario, brindan informacion acerca de la
preferencia o aceptacion que tienen los consumidores por el producto que se evalla,
para lo que se debe trabajar con un gran namero de degustadores no adiestrados, es

decir, consumidores representativos de la poblacién (Torricella Morales et al.,, 2007).

5.4. Aplicaciones de la evaluacion sensorial en la industria agroalimentaria

Segun publica el Instituto Tecnholdgico Agrario de la Junta de Castilla y Ledn de
Espafa, conocido con las siglas ITACyL, las aplicaciones del analisis sensorial serian
las que a continuacién se detallan.

Estudios sensoriales discriminativos: permiten estudiar la influencia de cambios
en las materias primas y en los procesos de fabricacion, asi como evaluar diferentes
materiales y sistemas de envasado durante la vida Gtil del proyecto.

Estudios sensoriales descriptivos: proporcionan la caracterizacion sensorial de
un producto en términos objetivos mediante la evaluacion de los atributos sensoriales
para la optimizacion de nuevos productos y en el establecimiento de especificaciones
sensoriales y control de calidad.

Estudios de consumidores: determinan las preferencias del consumidor entre
uno o mas productos, e investigan el grado de aceptacion ante un producto novedoso.

Estudios de la calidad sensorial del producto a lo largo de toda la cadena de
produccion y comercializacion: analizan la evolucion de la calidad sensorial en relacion

con diferentes practicas culturales. Por ejemplo: cultivo ecolégico frente al
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convencional, variedades, cosechas, almacenamientos, tipos de envases, procesos de
fabricacion, nuevas formulaciones y procesos de comercializacion.

Estudios de determinacion de la vida util de alimentos: establecen el tiempo
Optimo de comercializacion y consumo de un producto alimentario.

Y los ensayos analiticos pueden ser: prueba triangular; comparacion por
parejas; escalas; generacion de descriptores y; perfil sensorial con panel entrenado.

5.5. Evaluacién sensorial en guesos

Concretamente la presente revision centra el andlisis sensorial en quesos de
cabra y oveja. En Argentina, se han realizado trabajos de investigacion tendientes a
descubrir las caracteristicas de los quesos de cabra y oveja. Tal es asi, que Santini et
al., (2008), realizaron una investigacion de evaluacién sensorial y de preferencia, en
guesos de oveja, para seleccionar las condiciones operativas que permitieran obtener
un producto de calidad, con buen grado de aceptabilidad. Los motivd realizar este
ensayo, el hecho de que en Argentina no hay costumbre de consumir quesos de oveja.

El andlisis sensorial es muy importante en la industria quesera, y puede
utilizarse para muchos fines: desarrollar, modificar y mejorar el queso. ldentificar
diferencias entre quesos. Asegurar la calidad de los quesos elaborados. Proporcionar
un registro permanente de los atributos de un queso. Poder seguir la evolucién del
gueso durante su almacenamiento. Juzgar la tipicidad del producto. Normalmente el
consumidor tiene gustos muy definidos y asocia determinados caracteres a la calidad
o satisfaccion que produce un alimento, por lo que espera encontrarlos cuando
adquiere y consume. La dificultad radica en que los gustos pueden ser muy
personales, aunque los factores culturales consiguen marcar tendencias (Ferrato,
2003).

En la apreciacion de un alimento, los sentidos tienen una importancia distinta a
la que reciben en otros aspectos de la vida. Asi, los llamados sentidos quimicos como
el olfato y el gusto suelen ser determinantes en una valoracién subjetiva del alimento
mientras que los fisicos, vista, oido y tacto, mas importantes en la vida rutinaria,
juegan un papel secundario. A posteriori, aroma y sabor definiran la eleccion futura del
consumidor. La aceptacion intrinseca de un alimento es la consecuencia de la
reaccion del consumidor ante las propiedades fisicas, quimicas y texturales del
alimento, tal es asi que una definicion sobre el andlisis sensorial obedece al examen
de las propiedades organolépticas de un alimento por los 6rganos de los sentidos, es
decir, el conjunto de técnicas que permiten percibir, identificar y apreciar un cierto

namero de propiedades caracteristicas de los alimentos (Ferrato, 2003).
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Catar, evaluar, analizar un queso, consiste en examinarlo mediante nuestros
sentidos con el objeto de captar y valorar los caracteres que se perciben a través de
ellos. Estos caracteres desempefian un papel determinante en la decision de compra
del producto por el consumidor y mejora de la calidad de los quesos. Las pruebas de
evaluacion sensorial permiten traducir las preferencias de los consumidores en
atributos bien definidos para un producto (Torre Hernandez, 1999). También las
pruebas de analisis sensorial se realizan en eventos de cata de quesos, tal como se
describe méas adelante.

Dado que el conjunto de sensaciones que genera un queso al ser evaluado
sensorialmente se conforma con diversas contribuciones, se ha elegido un orden
teniendo en cuenta la cronologia del acto alimentario, su evolucion en la boca y las
diversas sensaciones percibidas en los diferentes momentos del analisis sensorial.
Galvan Romo (2007), describe que primeramente se realiza la apreciacion visual de la
textura del queso destacandose, la apariencia externa e interna de la pasta del queso,
se caracteriza por su color, aspecto de la superficie, presencia de ojos en la pasta.
Seguidamente se determinan las caracteristicas tactiles en la mano y luego se
describe la intensidad del olor. Hasta esta instancia se obtiene una primera descripcion
detallada de cdmo seria el producto. Inmediatamente se determinan las sensaciones
tactiles en la boca, relacionadas con el gusto, el aroma, y por ultimo, las sensaciones
gue se manifiestan después de la ingestion del queso: retrogusto y persistencia.

Pérez-Elortondo et al., (op. cit.), definen la evaluacion sensorial en quesos
diciendo . que es el estudio de la relaciéon entre determinados pardmetros analiticos y
la calidad sensorial del producto final con objeto de identificar, y potenciar, aquellos
aspectos bioquimicos o tecnoldgicos que den lugar a la aparicion de compuestos con
alto valor aroméatico. La evaluacion sensorial de los quesos se realiza con parametros
de apariencia, textura y olfato-gustativos sobre escalas de siete puntos.

La primera institucién que establecié normas referentes a la calidad de quesos
fue FAO, quién reunié a varios paises europeos, entre ellos, Bélgica, Dinamarca,
Suecia y Suiza, para concretar un Cédigo de Practicas, tanto de la leche como de los
productos lacteos. Y en 1969, la Comisién del Cédigo Alimentario publicé su Manual
de procedimientos (CX.817, 1969) (Chamorro Valencia, 1997).

Para conocer y diferenciar variedades de queso es necesario conocer en
detalle sus caracteristicas de apariencia, textura y sabor. Las mismas se pueden
determinar a través del andlisis sensorial, utilizando paneles entrenados de
evaluadores y en forma instrumental, utilizando analizadores de textura, lenguas y

narices electrénicas, etc. (Montero et al., 2005).
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Ante la importancia que tienen ciertos quesos con denominacion de origen, que
representan a una region y/o pais, un grupo de trabajo en analisis sensorial en quesos,
estableci6 en la Union Europea una metodologia estandarizada, empleando
fundamentalmente la técnica del andlisis descriptivo cuantitativo (ADC) (Lavanchy,
1994; Berodier, 1996; Montero et al., 2005). Con ella se caracterizaron las propiedades
sensoriales de apariencia, textura y flavor de quesos europeos de pasta dura y
semidura (Montero et al., 2005).

A nivel local, debido a la importancia que tiene y a la ausencia de estudios
sobre la caracterizacién de quesos argentinos, el INTI-Lacteos viene desarrollando
esta tarea desde el afio 2000. Se han concluido los trabajos de caracterizacion de los
guesos Reggianitto Argentino (Muset y col, 2000, citado por Montero et al., 2005)
Goya (Castafieda y col, 2004; Cafiameras y col, 2004, citados por Montero et al.,
2005).

5.6. Etapas en el andlisis sensorial de los guesos

Montero et al. (2005), afirman que al seguir con los lineamientos de las guias
europeas, al caracterizar los quesos argentinos, se analiza en una primera etapa, las
caracteristicas fisicas: peso, diametro o lado y altura. Luego las propiedades de
apariencia externa (forma del queso, tipo y superficie de la corteza) y la apariencia
interna o al corte (color, presencia de ojos, aberturas, cristales, etc.).

Las propiedades de apariencia externa e interna se determinan por consenso
entre un namero reducido del panel, utilizando la horma de queso cortada a la mitad
(quesos semiduros cortados a cuchillo, quesos duros desgranados).

En una segunda etapa se determinan los perfiles de textura y flavor utilizando
la técnica ADC (Analisis Descriptivo Cuantitativo) contemplada en la Normas IRAM
20012 (1997) y 20013 (2001).

Para el analisis del perfil de textura se utilizan las definiciones y procedimientos
indicados en las técnicas armonizadas propuestas por el grupo de analisis sensorial
del Programa FLAIR (COST 902) y AIR-CT 94-2039 de la Unién Europea segun la
“Guide D’Evaluation Sensorielle de la Texture des fromage a pate dure ou semidure,
INRA, 1994 (Lavanchy et al., 1994).

Para el andlisis de perfil de flavor se utilizan las definiciones y procedimientos
indicados en las técnicas armonizadas propuestas por el grupo de responsables del
andlisis sensorial en el marco del programa AIR-CT 94-2039 segun la “Guia para
evaluacion olfato-gustativa de los quesos de pasta dura y semidura, INRA, 1996

(Bérodier et al., 1996). Se emplean escalas continuas crecientes de uno (1) a siete (7)
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para registrar la intensidad percibida en cada propiedad, utilizando las referencias
indicadas en cada guia mencionada.

En toda cata de quesos es necesario realizar un andlisis sensorial para la
calificacion de los quesos, el cual, debido al gran nUmero de muestras a evaluar, al
namero reducido de jueces, al lenguaje no estandarizado y al poco tiempo disponible
para realizar el analisis de las muestras, presenta caracteristicas particulares. Es por
ello que el laboratorio de andlisis sensorial del INTI-Lacteos desarrollé una
metodologia para el andlisis sensorial de los quesos en un concurso o cata, donde la
jura de un queso contempla la evaluacion de la apariencia, textura y flavor (INTI-
Lacteos, 2008).

Segun continda indicando el citado informe, la jura se divide en dos etapas,
separadas en tiempo y en forma. La primera de ellas se realiza sobre hormas cortadas
a la mitad, evaludndose en forma visual, los atributos de apariencia exterior, (forma y
corteza), y la apariencia interior, (color, ojos, aberturas, etc.). La segunda etapa de
degustacién se desarrolla sobre dos muestras cortadas en forma de paralelepipedos
de 7x10x70 milimetros descortezadas presentadas en recipientes cerrados
adecuados. En esta etapa se evallan los atributos de flavor, (olor, aroma, gustos,
etc.), y textura, (elasticidad, firmeza, humedad, etc.).

Para la valoracion de los atributos de (VI Foro Nacional de la Industria, op. cit.)
apariencia, flavor y textura, en evaluaciones realizadas en el pais, se emplean
descriptores utilizados internacionalmente por la Federacién Internacional de Lecheria
(Norma FIL- IDF 99C:1997), y la Union Europea (Proyectos FLAIR 1994 y FLORA
1996) (INTI-Lacteos, op. cit.).

Uno de los procesos tecnolégicos de mayor importancia e influencia en la
calidad de la produccién quesera, es la coagulacion de la leche y la elaboracion y
desuerado de la cuajada, sin embargo en la practica industrial la decision del final de
la coagulacibn o momento para cortar y desuerar la cuajada, se realiza a partir de
criterios empiricos y evaluacién sensorial por parte del maestro quesero (Hernandez
Monzén, 1989).

En la produccion del queso, presenta interés especial el proceso de
coagulacion enzimatico de la leche, tanto desde el punto de vista tecnolégico como por
los cambios que ocurren en las propiedades reolégicas de la sustancia (Hernandez
Monzoén, 1989).

Es de gran importancia en la cuajada quesera al realizar el corte, tener en
cuenta su grado de endurecimiento o firmeza. Esta propiedad ha sido definida como
“la presion necesaria para producir en el coagulo una deformacion o rotura total”. De

especial interés resulta el penetrometro portétil de cono de 60 °C que desarrollé
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Liubenov para medir la firmeza del coagulo quesero de leche de oveja en tina,
situacion esta que hasta el momento estaba limitada por los penetrémetros
convencionales (Hernandez Monzén, 1989).

Hernandez Monzén, (1989) en la conclusion de su publicacion afirma que de la
comparacion de instrumentos reoldgicos para medir y controlar la firmeza del coagulo
guesero, utilizando como referencia el viscosimetro rotatorio Rheotest RV, resultd el
penetrometro portatil de angulo plano el mas apropiado tanto para el control a nivel
industrial como para su uso en trabajos de investigacion.

Continta afirmando que el procedimiento para medir y controlar la firmeza del
coagulo quesero con el fin de determinar el momento 6ptimo de corte, constituye,
mediante el penetrometro portatil de angulo plano un método general para cualquier
tipo de queso. Con la prueba de pre - implantacién se comprob6 lo conveniente que
es la aplicacion del método instrumental para el control del momento de corte de la
cuajada en quesos semiduros, lograndose una disminucién de las pérdidas de los
componentes fundamentales de la leche en el suero para obtener un mayor

aprovechamiento de los sélidos totales.
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Figura 7. Penetrémetro portatil de angulo plano. Referencias: 1. Plataforma soporte. 2. Anillo guia
en el soporte. 3. Vastago cilindrico con escala milimétrica interior. 4. Rasero indicador de la
medicién de penetracién del vastago. (Fuente: Hernandez Monzén, 1989).

5.7. El queso
El queso es un producto lacteo particularmente salado y concentrado, en la

mayoria de los quesos y fermentados en algunos otros tipos. Un queso natural
comienza con la concentracion selectiva de componentes insolubles de la leche. El
calor, acidez, sal y bacterias juegan un papel importante en transformar el concentrado
en un producto aceptable y fresco (Kosikowski, 1982).

Las propiedades de textura afectan su calidad de uso, manejo y sabor (Visser,
1993). Estudios previos han confirmado que el queso exhibe comportamiento tanto
soélido (elastico) y fluido (viscoso), por lo que se lo considera un producto viscoelastico
(Drake et al., 1995). Una definicibn de textura ampliamente aceptada es que la
textura define el atributo de un alimento resultante de una combinacién de propiedades
fisicas y quimicas, percibidos por los sentidos del tacto, vista y oido (Tay, 1998).

Los tres componentes mayoritarios del queso son la caseina, la grasa y el
agua, los cuales contribuyen directamente a su estructura y textura; el contenido de
humedad de los quesos es el factor principal que afecta el mecanismo de fractura
durante la mordida y masticacion (Jack y Paterson, 1992).

La compresion (simula un proceso de masticacion) se utiliza frecuentemente en

la evaluacion de textura de quesos. La penetracion es un método no destructivo,
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también es una compresion. Esta prueba es méas u(til para quesos de cuerpo
razonablemente homogéneos en la escala macroscépica, tales como algunos quesos

suizos y holandeses (Tay, 1998).

5.8. Quesos de cabray oveja

Galvan Romo, en una de sus presentaciones al caracterizar al queso de cabra
y oveja, menciona que los tipos de quesos son frescos, de pasta blanda, y de pasta
dura o semidura, en coincidencia con otras publicaciones. ElI Cédigo Alimentario
Argentino define como queso fresco aquellos quesos que se presentan listos para el
consumo poco después de su elaboracion, y esto lo diferencia de los quesos
madurados. A su vez, al clasificar los quesos segun su contenido de humedad,
establece que los mismos podran ser quesos de muy alta humedad conocidos como
de pasta muy blanda; quesos de alta humedad conocidos como de pasta blanda;
guesos de mediana humedad conocidos como quesos de pasta semidura; y, quesos
de baja humedad conocidos como de pasta dura, segun tengan éstos mas de 55%,

entre 46 y 54,9%, entre 36,0 y 45,9 % y, hasta 35,9%, respectivamente.

Galvan Romo, describe que los quesos frescos, se elaboran a partir de una
coagulacion enzimatica. La leche requiere ser pasteurizada, y el agregado de aditivos
tales como cloruro de calcio, cuajo y sal. Luego, prosigue el cuajado, desuerado,
moldeado, envasado y conservacion. Pero también se elaboran quesos frescos a partir
de coagulacion lactica, en el cual luego de la pasteurizacion de la leche, se adicionan
cloruro de calcio, cuajo y fermentos. Esto ultimo a diferencia de una coagulacién
enzimatica. Prosigue el cuajado, desuerado, sal y moldeado y envasado y
conservacion. Por su parte, los quesos de pasta blanda provienen de una coagulacion
enzimatica y se pueden elaborar con leche pasteurizada o con leche cruda. Los
guesos de pasta semidura también provienen de una coagulacién enzimatica y se
pueden elaborar con leche pasteurizada 6 cruda. Los quesos de pasta blanda y
semidura, se diferencian de los otros tipos de quesos (0 sea los quesos frescos), en
gue requieren de una etapa de secado y afinado antes de su envasado y conservacion
(Galvdn Romo, op. cit.). El citado autor, continda afirmando que los procesos de
elaboracion del queso de cabra y de oveja, determinan las caracteristicas de los
mismos. Lo especificado hasta aqui por Galvan Romo, coincide con lo detallado en el

Cddigo Alimentario Argentino al describir los tipos de quesos.
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CAPITULO IV
EVALUACION SENSORIAL EN QUESOS DE OVEJA

6.1. Evaluacion sensorial en otros paises

Segun la bibliografia internacional (Miguel, et al., 2002), en la Comunidad de
Madrid se elabora queso de oveja a partir de leche pasteurizada, en coincidencia con
lo que ocurre en nuestro pais (Suarez y Busetti, 2005).

Al realizar una evaluacion sensorial de los quesos de oveja en dos razas
autdctonas de la Comunidad de Madrid, tales como Rubia del Molar y Colmenarefia,
se llego a la conclusion de que ambos quesos obtienen puntuaciones semejantes para
los atributos elasticidad, adherencia, fluidez y friabilidad. Los resultados obtenidos al
evaluar la textura en boca establecieron que el queso de la raza Rubia de EI Molar es
percibido como un producto de elasticidad baja por el panel de catadores. En el caso
de la firmeza indica que los catadores lo percibieron como un producto muy firme. Por
ultimo, el producto se percibe como de friabilidad media, adherencia media baja y muy
poco fluido. Por su parte el queso de la raza Colmenarefia es percibido como un
producto de elasticidad media baja, poco firme, friabilidad media, adherencia media y
poco fluido. Sin embargo, no se encontraron diferencias significativas entre los

pardmetros analizados (Miguel, et al., 2002).

6.2. Evaluacion sensorial en nuestro pais

Los productos queseros ovinos tienen particularidades en su aspecto y sabor.
La pasta en general es mas blanca, los sabores son tipicos y mas intensos debido a
gue tienen una proporcion diferente en el contenido de acidos grasos, como por
ejemplo los elevados porcentajes en &cidos caprilico (1,70 a 4,0 %) y céprico (4,0 a
11,0 %) en comparacién con los de leche de vaca (Suarez y Busetti, 2005).

En general, los quesos comercializados tienen una maduracién, de al menos,
cuarenta y cinco (45) dias, son suaves al paladar, con un sabor y aroma que los
identifican. En nuestro pais estan elaborados con leche pasteurizada, y en algunos
casos llevan el agregado de especies aromaticas. En general se elaboran con leche

pura de oveja (Suarez y Busetti, 2005).
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Cuadro 4. Revision del perfil sensorial estandar de los quesos elaborados a partir de leche de
oveja. Apariencia. (Fuente: VI Concurso Quesos Mercolactea 2009).

DESCRIPTOR BLANDA FETA/SEMIDURA/DURA
Forma Variable WVariable
) L Uniforme. Puede tener marca de Uniforme. Puede tener marca de
Superficie/Corteza
molde molde
. Blanco-amarillento/marfil. Blanco-amarillento/marfil.
Color : i . . . .
Presencia de halo sin color afipico.  Presencia de halo sin color atipico.
Aberturas/Rajas/exfolias  Puede presentar. Puede presentar.
Presencia de ojos (si/no)  Puede presentar. Puede presentar.
Distribucion de ojos Homogénea Homogénea
Forma de Ojos Irregulares. Tipo mecanicos. Irregulares. Tipo mecanicos.
Tamaiio Pequefios Pequefios
Cantidad Variable. WVariable.
Cristales Sin cristales Con o sin pequefios cristales.

Cuadro 5. Revision del perfil sensorial estandar de los quesos elaborados a partir de leche de
oveja. Flavor y textura. (Fuente: VI Concurso Quesos Mercolactea 2009).

DESCRIPTOR FETA BLANDA SEMIDURA DURA
Intensidad del olor 3an 2 5 7
Intensidad del aroma 4a6 4a6 4a6 4a6
Dulce 2 2a3i 2 2
Salado 4a6 4a6 4 5
Acido Max. 3 3as Max. 3 Max. 3
Amargo Max. 2 Max. 2 Max. 2 Max. 2
Picante Max. 5 2 5a7 5a7
Persistencia 5a7 3ad 5a7 5a7
Elasticidad Max. 2 3 4 4
Firmeza Max. 4 Max_ 4 5 Ga7
Friabilidad 5a6 6 4a6 4a6
Adherencia 4a6 3 3 3
Solubilidad 5a6 s>a6 4as 4as
Impresidn de humedad 4ab Min. 4 2a3 Za3l

6.3. Evaluacion sensorial sequn Galvan Romo (2007)

La mayoria de los quesos elaborados, a partir de leche de oveja, se producen
como consecuencia de elaboraciones de tipo enzimatico y como consecuencia de
estos procesos de elaboracion tenemos quesos frescos, pastas blandas y pastas
duras o semiduras.

En las figuras siguientes podemos apreciar que los quesos de oveja se pueden

presentar en diferentes formatos de barra o cilindros.
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Figura 8. Queso fresco de coagulacién enziméatica, de corte liso y desgranado. (Fuente: Galvan
Romo, 2007).

Figura 9. Queso fresco de oveja, coagulacion enzimética. (Fuente: Galvan Romo, 2007).

En estos tipos de quesos persisten las huellas del molde que lo contiene, ya
sean formatos de barra o de cilindro. Ambos se caracterizan por tener un color blanco
uniforme en el interior y el exterior sin corteza definida de aspecto brillante. Al evaluar
la textura con los dedos se puede apreciar que son hiumedos con una superficie lisa.
En la nariz se perciben olores a leche fresca caracteristicos a la especie a la cual

proceden. Presentan una textura de elasticidad y firmeza medias como una pasta poco
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adherente con estructura de particulas granulosas en la boca, asi como una excelente
impresion de humedad. El aroma es a leche fresca, con un gusto ligeramente dulce
poco salado, con regusto a leche. La persistencia es breve cuando se elaboran con
leche de vaca y de media a larga cuando son quesos de leche de cabra o de oveja.

La leche de oveja se utiliza para la elaboracion de quesos de pasta blanda
como las tortas de Casar. Este tipo de quesos resulta muy atractivo puesto que
presenta una pasta que fluye en la boca, se disuelve muy bien y presenta un regusto e
impresion general altamente atractivos. En la figura siguiente se aprecia un queso de
oveja de pasta blanda.

Figura 10. Queso de pasta blanda elaborado con leche de oveja. (Fuente: Galvan Romo, 2007).

Existen algunos quesos en los que aparece un amargor caracteristico, puesto
gue en la elaboracion de estos productos se emplearon cuajos de origen vegetal. Se
producen péptidos amargos como consecuencia de los procesos proteoliticos
intensos, asociados al tipo de agente coagulante.

Suelen ser quesos cilindricos con los bordes poco marcados, puesto que la
consistencia de la pasta hace que tiendan a aplastarse. Cuando se cortan fluye la
pasta del queso, de color amarillo brillante, al tacto resultan humedos cremosos, las
sensaciones olfativas son intensas en ocasiones, jugando un papel importante los
microorganismos de la superficie o de la corteza del queso. La textura es plastica
blanda, levemente adherente, con microestructura muy fina, de excelente solubilidad y
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buena impresion de humedad. El aroma es intenso, el gusto ligeramente &cido, en
ocasiones picantes y con cierto amargor, el gusto residual es intenso y la persistencia
larga.

Los quesos de oveja se elaboran a partir de leche pasteurizada o, de leche
cruda. En este ultimo caso, los procesos de afinado duran varios meses. La apariencia
exterior es muy variable en tamafio y color. El aspecto interior nos muestra quesos con
una pasta color marfil, que intensifica su tono como consecuencia de la edad. En la
pasta del queso podemos apreciar caracteristicas visuales de la textura como son las
pequeiias aberturas y ojos o pastas ciegas, en quesos muy madurados aparecen
cristales blancos. La impresion tactil muestra quesos que varian en funciéon de su edad
desde lisos a rugosos. Las sensaciones olfativas estan condicionadas al grado de
compactacién de la pasta. Cuando los quesos son jovenes aparecen sensaciones
olfato-gustativas de la familia lactica (leche, crema, etc.), y cierta acidez en la medida
gue va evolucionando, aparece la gama de los frutos secos (almendra, nuez, etc.). En
guesos elaborados a partir de leche cruda aparecen tonos caracteristicos de las
especias (pimienta, etc.).

Los quesos mas jovenes presentan una pasta firme, poco adherente con
microestructura formada por particulas granulosas, cuando estos quesos se van
haciendo mas evolucionados y se pueden detectar cristales, la pasta es muy firme,
poco elastica y friable. Por otra parte, aparece en regusto caracteristico de los quesos
elaborados a partir de leche de oveja y la persistencia es larga. En quesos de edad
avanzada se aprecian picores caracteristicos.

En quesos defectuosos se aprecia coloracion heterogénea en la pasta del
gueso y abundantes grietas; también se observa un exceso de color, tamafio de la
corteza con coloracion an6mala de la pasta del queso. Y también se detecta
hinchazones debido a fermentaciones anémalas. En las figuras siguientes se aprecian

guesos defectuosos.
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Figura 11. Queso defectuoso con grietas. (Fuente: Galvan Romo, 2007).

Figura 12. Queso con excesiva corteza. (Fuente: Galvan Romo, 2007).
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Figura 13. Queso con hinchazon atipica. (Fuente: Galvan Romo, 2007).

6.4. Evaluacion sensorial sequn Katz et al., (2009)

Estos investigadores estudiaron el rol de la materia grasa de la leche de oveja,
en el desarrollo del flavor en productos lacteos. Afirman que el aroma y el sabor tipico
de los quesos de leche de oveja se deben a su materia grasa: triglicéridos con
mayores concentraciones de acidos grasos de cuatro (4) a doce (12) atomos de
carbono con respecto a la leche de vaca y cabra, los cuales son liberados a través de
la lipdlisis durante la maduracion de los mismos por accion de enzimas indigenas o
microbianas (estearasas-lipasas).

En los quesos de oveja del NOA, la principal flora lactica aislada presenta
actividad estearasa intracelular, la cual libera acidos grasos de cadena corta,
responsables del flavor tipico de los quesos de oveja. Estas enzimas catalizan la
hidrolisis de triglicéridos y sintesis de ésteres con aromas frutales en condiciones de
baja actividad de agua como ocurre en los quesos. Ambas reacciones quimicas
contribuyen con las caracteristicas organolépticas de los quesos, ya sea por la
liberacion de acidos grasos o por los productos del metabolismo de los mismos como

ésteres, lactosas, metilcetonas y aldehidos.
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CAPITULO V
EVALUACION SENSORIAL EN QUESOS DE CABRA

7.1. Evaluacion sensorial en otros paises

Pastor et al. (2008), se abocaron a caracterizar las preferencias organolépticas
gue tiene la poblacion de México, hacia dos tipos de queso elaborados con leche de
cabra (queso tipo Boursin sabor natural y queso tipo Boursin sabor ceniza) y asi
plantear sugerencias a las casas comerciales para lograr el mayor agrado posible de
los consumidores.

Las variables estudiadas fueron color, olor, sabor, apariencia y textura, y los
jueces no entrenados para la degustacién, fueron alumnos y docentes de la
Universidad Autonoma Metropolitana Xochimilco. Se utiliz6 un método denominado
‘prueba de nivel de agrado”, donde se emplea una escala heddnica con cinco puntos
gue describen desde un extremo agrado hasta un extremo desagrado, con un punto
intermedio (Anzaldla, 1994; Pedrero y Pangborn, 1997, citados por Pastor, et al., op.
cit).

En el presente estudio los jueces hicieron algunas observaciones para una de
las marcas comerciales de queso tipo natural, tales como, tiene un sabor agradable
suave y sin olor y con muy pocos comentarios negativos. Para el queso tipo ceniza, los
calificativos fueron ricos, cremosos y buenos, en sentido contrario, los atributos
desagradables fueron salados, sabor agrio, olor fuerte y terroso.

Para el caso de las propiedades organolépticas del queso de cabra, éstas
dependeran de la alimentacion de la cabra, la higiene del ordefie, de la elaboracion del
gueso y de los ingredientes afiadidos ademas de la leche (Pastor, et al., 2008).

Miguel et. al. (2002), afirman que los andlisis instrumentales y sensoriales de
textura realizados sobre tres tipos comerciales de queso de cabra (un queso fresco
consumido a los dos dias de fabricacion; un queso semicurado madurado dos meses
y, un queso curado con seis meses de maduracién), en la comunidad de Madrid,
muestran gque, a medida que avanza la maduracién, se produce un incremento de la
firmeza, la fractura y una disminucién de la elasticidad del producto. También
observaron una disminucion de la fluidez sensorial a medida que avanza el proceso de
maduracion.

Las conclusiones planteadas por los mencionados autores, establecen que a
medida que aumenta el proceso de maduracion se produce una disminucion de la
elasticidad y un aumento de la fractura y la firmeza. A medida que aumenta el tiempo
de maduracién se modifica fundamentalmente el contenido en agua del queso. La

maduracion provoca cambios en la flora microbiana, ya que se produce una
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disminucion dréstica del nimero de microorganismos aerobios mesofilos y psicréfilos y
una disminucién menos acusada del nimero de lactobacilos, que se convierten en la
fraccidbn mayoritaria del queso semicurado y curado. Por ultimo, afirman que el panel
de jueces observo un incremento de la firmeza y una disminucion de la elasticidad del
gueso, a medida que aumenta el tiempo de maduracion, y una disminuciéon de la

fluidez a los tres meses de maduracion.

7.2. Evaluacion sensorial en nuestro pais

Los resultados encontrados en la realizacion de una evaluacion sensorial en
guesos de cabra, en paises extranjeros, permitiria contemplar los atributos analizados
y ver si a nivel pais, se contemplan caracteres similares o no, y si se llegan a

resultados semejantes.

Cuadro 6. Revision del perfil sensorial estandar de los quesos elaborados a partir de leche de
cabra. Apariencia. (Fuente: VI Concurso Quesos Mercolactea 2009).

DESCRIPTOR PASTA BLANDA PASTA BLANDA PASTA SEMIDURA/
LACTICA ENZIMATICA DURA ENZIMATICA
Forma variable. Irregular. Forma variable (sin
Forma (Puede depender del S R_' Uniforme
. deformaciones)
recipiente )
. oo Irregular. Con o sin corteza,
Superficie/Corte = P _ e . ) )
_ con o sin hongos. Uniforme Uniforme, regular
za Homogénea.
Color Uniforme. Uniforme, de color blanco Uniforme
Brillo - -
Aberturas/ Ausencia a escasas. Puede presentar aberturas y
) . . S ) Puede presentar
Rajas/exfolias Mecanicas. consistencia cremosa
Presencia de _ . _ . N s .
ojos (si/no) Ausencia Algunos y pequefios Algunos y pequeios
Eil;:l‘lhucm“ de No Si existen irregulares Si existen irregulares
Forma de Ojos No Irregulares Trregulares
Tamaiio No Pequeiios Pequeiios
Cantidad No Pocos Pocos
Cristales No Ausencia Puede p 1'e5e.11ta1' pequetios
cristales
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Cuadro 7. Revision del perfil sensorial estandar de los quesos elaborados a partir de leche de
cabra. Flavor y textura. (Fuente: VI Concurso Quesos Mercolactea 2009).

PASTA SEMIDURA/
DESCRIPTOR FETA PA?HTA‘;E,}E?”;BA BLANDA DURA
' ENZIMATICA ENZIMATICA
Intensidad del 326 526 324 436
olor
Intensidad del 436 5 4 426
aroma
Dulce 2 1 2as3 la2
Salado 5a6 2a3 3 3as
Acido Max. 3 3a6 Max. 3 Max. 3
Amargo Max. 2 2 Max. 3 Max. 2
. . Frescos: 1
Picante Max. 3 Afinados con moho: 4a 5 1 4
Acre No No Ninguna Max
Persistencia 7 4a6 5a6 7
Elasticidad Max. 2 1 Max. 2 3as
Firmeza Max. 4 la3l laZz 3a6
Friabilidad 5a6 6 Max. 2 3a6
Adherencia 4a6 6 a4 Max. 2
Solubilidad 5a6 s5a6 4as 3as
Impresion de 4a6 Frescos: 6 Afinados: 2 a 4 4a6 2as
humedad

7.3. La evaluacion sensorial por Galvan Romo (2007)

El proceso tecnolbgico de elaboracion de quesos influye notablemente en sus

caracteristicas sensoriales. La leche de cabra se emplea frecuentemente en la

elaboracion de quesos con cuajadas tipo lactica. Este tipo de cuajadas se caracterizan

porque estan desmineralizadas y como consecuencia de ello, la pasta presenta una

caracteristica mas friable que hace que los quesos sean de pequefio tamafio. En

algunos casos estos quesos se afinan con mohos de superficie que les aportan

algunas caracteristicas muy interesantes al desacidificar la pasta (Galvan Romo op.

cit.).

En la siguiente figura podemos apreciar un queso fresco elaborado a partir de

leche de cabra con acidificacion lactica.
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Figura 14. Queso fresco elaborado con leche de cabra. Pasta lactica. (Fuente: Galvan Romo, 2007).

En él se puede apreciar un brillo caracteristico de los quesos frescos y la baja
consistencia de la desmineralizacion de este tipo de cuajadas .

Para evaluar los quesos de cabra, se recomienda que se degusten cuajadas
enzimaticas y lacticas elaboradas a partir de este tipo de leche, con el objeto de
reconocer y memorizar las caracteristicas especificas de la leche de cabra en la fase
de cuajada, puesto que en los quesos mas evolucionados, siempre quedara patente el
sello que imprime la especie animal que generd el queso y es muy distinto a los
guesos elaborados a partir de leche de vaca (Galvan Romo op. cit.).

Este queso presenta una coloracidén blanca con respecto a los elaborados con
leche de vaca que tienen un amarillo crema mas intenso.

En la textura de este tipo de quesos, llama la atencién la adherencia que se
genera al degustarlo. En ocasiones es tan intensa que provoca sensacion de ahogo en
la boca hasta que se disuelven las microparticulas que lo caracterizan. Cuando las
finas particulas que forman este queso se disuelven generan una sensacion de
suavidad muy intensa.

Estos quesos suelen ser suaves y humedos. Poseen olor con intensidad
fermentativa alta, en una primera impresion, en que predomina el olor a leche de cabra
y bacterias lacticas. Presentan una estructura plastica, poco o nada firme, adherente
con una microestructura formada por particulas muy finas, muy buena solubilidad y
humedad en la boca. Aromas asociados a bacterias lacticas y leche de cabra, gusto de
caracter acido y ligeramente salado, regusto caracteristico y la persistencia de media a
larga.
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A continuacién, en la figura siguiente podemos ver un queso de pasta lactica
obtenido a partir de leche de cabra con un fino tapiz de moho blanco superficial

envolviéndolo uniformemente.

Figura 15. Queso elaborado con leche de cabra de coagulacién lactica y con moho exterior.
(Fuente: Galvan Romo, 2007).

En la parte interior del queso el aspecto de la pasta es quebradizo y adherente,
puesto que al cortarla con cuchillos da la sensacién de que se ha pegado al cuchillo y
éste ha arrastrado las diferentes particulas que conforman la pasta del queso. Entre la
parte central y la corteza se puede apreciar un aro de color amarillo intenso que es
debido a los procesos de desacidificaciéon de la pasta y a la lipélisis y protedlisis
generadas como consecuencia de la actividad de los Penicilium que recubren este
queso.

Al tocar un queso elaborado con leche de cabra y cuajada lactica, da una
sensacion de suavidad y sequedad, se pega a los dedos; con un olor a champifién
caracteristico, de los fermentos lacticos, como asi también aroma a frutos secos. En
relacion al gusto, se lo siente como moderadamente salado; en la boca, produciendo
sensacion de poca humedad, puesto que absorbe mucho el agua, tiene una
microestructura muy fina, una excelente solubilidad, resulta muy adherente al paladar,
poco firme, es muy plastico, tiene un gusto residual amplio y larga persistencia.

Cuando un queso de estas caracteristicas presenta sobremaduracion, como
consecuencia de este fendmeno, el aspecto exterior que antes era uniforme y
aterciopelado ha pasado a ser irregular con un moho mas pequefio. El aro que separa

la corteza con el centro del queso ha aumentado su tamafio e incluso el aspecto de
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liquido con un proceso de protedlisis muy acusado. Ello puede observarse en la figura

siguiente.

Figura 16. Queso elaborado con leche de cabra de coagulacién lactica y con moho exterior
(sobremaduro). (Fuente: Galvan Romo, 2007).

Estos quesos al tocarlos con las manos resultan suaves, secos. La impresion
olfativa es importante, ya que la primera impresion suele resultar muy intensa y se
caracteriza por tener olores de la familia vegetal tipo verduras cocidas y, en ocasiones,
presenta olores amoniacales. La textura de la parte central del queso resulta
adherente, quedan con una estructura muy fina y muy soluble, mientras que el aro
préximo a la corteza tiene imagen de pasta fluida que al degustarla tiene un picor

intenso, un regusto importante y la persistencia es muy larga.

7.4. La evaluacion sensorial por Lopez Alzogaray v colaboradores (2007)

Estos investigadores determinaron la composicion quimica y los pardmetros
fisicoquimicos de la leche caprina (materia grasa, proteinas, lactosa, solidos no
grasos, descenso crioscopico, densidad, acidez) y de los quesos elaborados con ella
(solidos totales, cloruro de sodio, grasa, nitrégeno total y nitrégeno no proteico, acidez,
indice de acidez de la grasa). El objetivo fue aportar conocimientos sobre los cambios
en las caracteristicas fisicoguimicas y microbiolégicas del queso caprino artesanal
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durante la etapa de maduracion y proveer una base cientifica para comprender los
ancestrales protocolos de elaboracion.

La investigacion afirma que una parte de los productores rurales de areas sin
riego de la provincia de Santiago del Estero elabora artesanalmente quesos de cabra,
cuyos caracteres organolépticos particulares determinan las preferencias de los
consumidores. Sin embargo, no existen estudios orientados a caracterizar dichos
guesos. Sus propiedades organolépticas, fisicoquimicas, nutricionales 'y
microbioldgicas son desconocidas.

La elaboracién artesanal de quesos de cabra se inicia a partir de leche cruda
proveniente de cabras criollas, a partir del ordefio manual en corral, sin tratamiento
térmico y sin la adicion de cultivos iniciadores seleccionados, de acuerdo a protocolos
tradicionales de elaboracion que se han transmitidos por generaciones de artesanos.
Se emplea cuajo artesanal, elaborado a partir de estbmagos secos de cabritos
mamones. La maduracion se realiza bajo atmdsfera no controlada, temperatura de 9 a
12 °C, y humedad relativa del 85 al 90%, durante 30 dias.

El proceso de maduracién de quesos consiste en la transformacion de la
cuajada recién elaborada, de pobre caracteristicas reoldgicas y sensoriales, en el
gueso terminado. La transformaciéon es debida fundamentalmente a  cambios
bioquimicos, casi todos de naturaleza enzimatica, que se llevan a cabo sobre los
principales componentes de la leche que han sido retenidos en la cuajada. Estos
cambios estdn acompafiados por otros de naturaleza exclusivamente fisica que
ocurren simultaneamente y en cierta forma determinan las condiciones para que
sucedan los primeros. Se trata de los procesos de difusién de la sal y pérdida de
humedad (Zalazar y colaboradores, 2006, citado por LOpez Alzogaray, Y
colaboradores, 2007).

La lipdlisis en los quesos se produce por la accién de lipasas o estearasas
(Kats y colaboradores, 2004, citado por Lopez Alzogaray, y colaboradores, 2007). Asi
se puede considerar la contribucién a este efecto de los hongos y las levaduras
presentes, como también el aporte de las lipasas naturales de la leche, ya que las
bacterias lacticas se caracterizan por su baja actividad lipolitica.

Los resultados sobre la composicion quimica y los parametros fisicoquimicos
de la leche cruda se mantuvieron bajo los limites establecidos por el Cddigo
Alimentario Argentino, para leche destinada a consumo o a la elaboracion de
productos lacteos. Con respecto a la evolucion de los pardmetros fisicoquimicos, de
los principales componentes y grupos microbianos durante la maduracion, se encontré
gue el contenido de cloruro de sodio fue inferior al habitual en la mayoria de los

qguesos. En comparacion a quesos artesanales que experimentaron intensos grados
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de lipdlisis y de protedlisis, se detectd baja actividad lipolitica, como asi también la
concentracion de proteinas sufri6 pocos cambios. La acidez y la cantidad de sélidos
totales aumentaron con el tiempo. Se detectaron valores no aceptables por el Cédigo
Alimentario Argentino de coliformes a 30 °C, y los hongos, levaduras y bacterias
lacticas desarrollaron lentamente. En los quesos listos para consumo, los caracteres
de apariencia mostraron la corteza con grietas y en la masa, textura granulosa y seca,
0jos pequefios de forma irregular.

Estos investigadores concluyen que las deficiencias observadas (elevados
conteos de coliformes, bajo rendimiento quesero, defectuosos caracteres de

apariencia), se atribuyen al proceso de elaboracion.

7.5. La evaluacion sensorial por Alvarez Ugarte y colaboradores (2005).

Estos investigadores evaluaron el efecto del agregado de urea en leche de
cabra sobre la aptitud para la produccion de quesos y sus caracteristicas
organolépticas. EI motivo que los condujo a esta investigacion, radicd en el hecho de
gue durante determinadas épocas del afio, las condiciones climaticas modifican la
composicion del alimento base en los sistemas pastoriles. Esto provoca desbalances
alimenticios que impactan negativamente sobre la calidad y nivel de produccion. La
secrecion lactea es una de las vias por las cuales los mamiferos eliminan los excesos
de nitrégeno de la dieta en forma de urea.

En este trabajo evaluaron quesos semiduros elaborados con leche de cabra a
la cual se le agreg6 urea (500 mgl/litro), versus sin el agregado de urea (67 mg/litro,
contenido bajo). Para evaluar la aptitud quesera de la leche analizaron las
caracteristicas fisico-quimicas de los quesos obtenidos (humedad, materia grasa,
pérdida de peso, rendimiento a los doce (12) y treinta (30) dias de maduracion, dureza
y, caracteristicas sensoriales tales como color, aroma, sabor, textura y, aspecto de la
pasta).

El 75% de los panelistas encontraron que los quesos elaborados con leche de
cabra a la cudl se le adicion6 500 mg/litro de urea, fueron mas duros y mas adhesivos
pero con menor estructura que los quesos elaborados con bajo contenido de urea.
Estos investigadores concluyen gque para quesos de cabra con 30 dias de maduracion,
un nivel alto de urea en la leche provocé modificaciones durante la elaboracién que se

detectaron en la degustacion de los quesos elaborados.
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7.6. La evaluacién sensorial por Saldo Periago (2002)

La tecnologia de tratamientos de alimentos mediante alta presion isoestatica es
una de las mas prometedoras entre las llamadas tecnologias emergentes. Un
tratamiento prolongado del queso a 50 MPa causa una aceleracion de la protedlisis
durante el tiempo de mantenimiento de la presion, volviendo al ritmo normal cuando se
libera la presion. La efectividad de este tratamiento es mayor cuanto menor es el
tiempo de maduracion previo al tratamiento por alta presion.

La aceleracion de la protedlisis se ve favorecida por el mayor pH y mayor
actividad de agua de los quesos tratados por alta presion. Al tratar un queso por alta
presion se provoca un cambio en su microestructura que tiene reflejo en los cambios
de textura, y en menor medida de color, que se producen. Los quesos se convierten
en menos quebradizos y su color es menos luminoso y mas intenso. La
microestructura se convierte en mas compacta, con una red proteica mas regular y
continua.

La maduracién del queso implica cambios en las propiedades de la cuajada,
acompafados por el desarrollo de sus caracteristicas tipicas. La glicélisis, lipélisis y
protedlisis son reacciones primarias de hidrélisis de los principales componentes de la
leche: lactosa, triglicéridos y proteinas, y son en gran parte responsables de los
cambios de textura y del sabor basico del queso. Posteriormente ocurren numerosas
transformaciones de los productos finales de estas reacciones primarias hasta
compuestos directamente implicados en el desarrollo del aroma y sabor tipico del
mismo.

El estudio se realizé sobre el queso Garrotxa producido en Catalunya a partir
de leche de cabra pasteurizada. No existe ninguna reglamentacion especifica que
involucre a estos quesos, y por tanto las practicas de elaboracidon no estan totalmente
estandarizadas, especialmente por lo que respecta a las condiciones de
pasteurizacién y las caracteristicas del cuajo afadido.

Es un queso que presenta exteriormente una corteza aterciopelada de color

gris azulado a causa del crecimiento fungico (Penicillium glaucum). El interior es

compacto, con algunas pequefias cavidades mecanicas, de un color blanco intenso.
Su textura es blanda y ligeramente untuosa. Tiene un sabor suave y muy agradable,
ligeramente 4cido, muy mantecoso, incluso fundente en el paladar, y con un regusto a
avellanas.

La lactosa de la leche se fermenta, principalmente a acido lactico, hasta
alcanzar aproximadamente un pH de 5,2. El acido lactico producido es transformado
en CO, y H,O, ademas de una serie de acidos de cadena corta, 0 sus

correspondientes sales, dependiente de la microbiota y tecnologia de elaboracion.
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La transformacion de lactosa en &cido lactico ocurre en la cuba de
fermentacion y durante el prensado posterior y oreo. La mayor parte de la lactosa que
no ha sido transformada se pierde en el desuerado. Pero la cuajada puede retener
0,70-1,50% de lactosa residual. Esta lactosa sigue siendo metabolizada por las
bacterias del cultivo, pero en ocasiones también puede utilizarse por bacterias
heterofermentativas indeseadas, lo que da lugar a la aparicion de defectos como
agrietamiento u ojos no deseados en el queso.

El &cido lactico producido en la fermentacion de la lactosa contribuye al aroma
del queso, junto con otros compuestos como acidos volatiles, aldehidos y alcoholes.

La lipdlisis no es un fendmeno predominante en la maduracion de la mayoria
de los quesos, a excepcion de los madurados por mohos y algunas variedades de
guesos elaborados con pasta de cuajo. Los productos que se generan a partir de la
grasa de la leche son acidos grasos libres, algunos de los cuales son volatiles y
contribuyen al aroma del queso. El exceso de lipdlisis puede dar lugar a sabores
rancios y otros defectos.

La protedlisis, proceso mediante el cual la caseina, proteina mayoritaria de la
leche, se hidroliza a compuestos de menor peso molecular como péptidos o
aminodcidos libres, es uno de los fendmenos mas importante que tiene lugar durante
la maduracién de muchos tipos de quesos, pues contribuye tanto a la textura como al
aroma y sabor del producto terminado.

La proteolisis influye en la textura debido a la rotura de la malla proteica, al
incremento del pH por formacion de NH3 y a la mayor capacidad de retener agua por
los grupos aminos y carboxilos formados. La formacién de péptidos de pequefio
tamafo molecular y aminoacidos influye directamente en el sabor basico del queso.
Ademas los aminoacidos son precursores de otros compuestos responsables del
aroma.

En la protedlisis también se generan compuestos responsables de
caracteristicas organolépticas no deseadas, como péptidos amargos, cuyo nivel en
determinadas ocasiones puede superar el nivel de percepcién sensorial del amargor.

La maduracion del queso es un proceso costoso y relativamente largo, de ahi
las indudables ventajas econémicas que implicaria el control de este proceso mediante
la aceleracion en el desarrollo de las caracteristicas organolépticas. Muchos de los
estudios realizados en este sentido se han centrado sobre la protedlisis, al ser éste el
proceso fundamental que ocurre en la maduracion de la mayoria de los quesos.

Los métodos para acelerar la maduraciéon del queso han sido motivo de
revision periddica. La elevacion de la temperatura de maduracion, la inclusion de

enzimas exdgenas, la utilizacién de fermentos con modificaciones quimicas, fisicas o
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genéticas, y el uso de cultivos adjuntos o de homogeneizados de queso han sido
tradicionalmente los métodos sometidos a estudio y ensayo.

La presion aplicada se transmite instantaneamente a todo el volumen tratado,
independientemente del tamafo, forma o composicion del alimento. El trabajo de
compresion durante el tratamiento de alta presion produce un incremento en la
temperatura de los alimentos a causa del calentamiento adiabatico.

La composicion general del alimento no se ve afectada por el tratamiento de
presion. Pero si se observo un efecto sobre la evolucion del contenido en agua de los
guesos. Los quesos tratados por alta presion perdieron menos agua durante la
maduracion que los quesos no tratados. Al tratar los quesos con alta presion, se
observd que la distribucién de agua libre y ligada, se desplaz6 hacia una mayor
proporcion de agua ligada respecto a la distribucién en los quesos no tratados. Existié
una menor pérdida de agua libre durante la maduracion del queso.

El panel de catadores consideré que los quesos tratados por presion eran mas
elasticos y menos quebradizos que los quesos no tratados. Los efectos en los cambios
en la microestructura pueden atribuirse a los cambios en las formas en que las

proteinas se ligan entre si.

7.7. La evaluacion sensorial por Rodriguez y colaboradores (2007).

Estos investigadores deciden estudiar, a partir de la presentacién de un
proyecto de investigacion, la incorporacion, en la formulacion de quesos de cabra, de
antioxidantes naturales que optimicen la durabilidad, a la vez que se mejorarian los
atributos sensoriales. El propdsito es extender la vida Gtil de quesos de cabra para
aumentar las posibilidades de comercializacion, ya que la elaboracion de quesos de

cabra constituye una importante alternativa productiva en el NOA argentino.

7.8. La evaluaciéon sensorial por Pino v colaboradores (2006)

Estos investigadores evaluaron las caracteristicas sensoriales (sabor, olor,
color, cremosidad, amargor y dureza) de quesos de cabra elaborados con coagulante
vegetal liofilizado en polvo (procedente de flores desecadas del cardo Cynara
cardunculus L.) en comparacion con coagulante animal, durante el proceso de
maduracion.

Decidieron estudiarlo debido a que en Espafia y Portugal, se usa normalmente
en la coagulacion de la leche para elaborar quesos de oveja y no existian estudios
sobre las caracteristicas sensoriales de quesos de cabra. Afirman que este coagulante
natural se puede utilizar para orientar la produccion quesera hacia el mercado

ecoldgico.
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En los resultados afirman que no observaron diferencias significativas entre los
guesos elaborados tanto con coagulante vegetal como animal. Encontraron similitudes
en como se comporta el coagulante vegetal en quesos de oveja como de cabra.

Concluyen que el coagulante vegetal de cardo Cynara cardunculus L. se puede

utilizar en la fabricacion de quesos de leche de cabra, produciendo como en los

guesos de oveja, una aceleracion del proceso madurativo en términos de protedlisis y
de caracteristicas sensoriales.
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CAPITULO VI
DISCUSION

A partir del andlisis general de la bibliografia consultada, se aprecia que existe
coincidencia entre diversos investigadores al afirmar que en los Gltimos afos, existiria
una tendencia a la diferenciacién de determinados productos. Una tendencia constante
y creciente a segmentar el consumo de ciertos productos. Los quesos en general, y los
elaborados a partir de leches de cabra y oveja en particular, estarian dentro de esta
nueva categoria (Mc Cormik et al., 1999; Dulce, 2005; Cuculiansky, 2007).

Estos productos logran diferenciarse a partir de la descripcién que realizan los
catadores durante un proceso de cata. El analisis sensorial realizado en los quesos
permitiria apreciar sus atributos o cualidades (Cuculiansky, 2007).

Argentina es el segundo pais productor de leche de Latinoamérica y se ubica
en el décimo lugar a nivel mundial. Y en referencia a la produccion de quesos,
Argentina se ubicaria entre los diez primeros paises productores de quesos, también a
escala mundial (Esteban y Castafieda, 2004).

En referencia a la produccion de leche por especies productores, se aprecia a
nivel mundial, que la leche de vaca representa el 85% de la produccion mundial de
leche, mientras que la leche de cabra y de oveja, tan s6lo el 2,20 y 1,40 %
respectivamente (Bulletin IDF, 1999). Algo similar ocurre en nuestro pais, donde la
produccion bovina de leche resulta mayoritaria a la de cabra y oveja.

Sin embargo, varios investigadores y publicaciones, coinciden en afirmar que si
bien las producciones lecheras caprinas y ovinas, son relativamente recientes en
nuestro pais (Suarez y Busetti, 2005; Busetti y Suarez, 2008), presentarian un
importante potencial productivo, econdmico, de diversificacion y, los quesos
producidos, poseen un gran potencial como alimentos funcionales (Mantecén y Lavin,
1998; Bisang et al., 2002, citado por Gutman et al.,, 2004; Suarez y Busetti, 2005;
Hasler, 2000, citado por Galina et al., 2007).

Al referirnos a las caracteristicas composicionales de la leche de cabra y oveja,
se ha reportado que la leche de cabra posee componentes benéficos para pacientes
alérgicos a la leche bovina (Mc Cullough, 2004), no encontrandose lo mismo para la
leche de oveja, constituyéndose esto en una diferencia entre las producciones
analizadas en la presente revision bibliografica. Si se ha reportado que la leche de
oveja resulta mas viscosa (Suérez y Busetti, 2005), en comparacion con la leche de
cabra, constituyéndose también ello en una diferencia entre las producciones lecheras

analizadas en la presente revision.
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En relacion con la nueva tendencia de buscar funcionalidad a los alimentos, y
gue estos tengan efectos favorables en la salud humana, resultaria de importancia
fomentar las actividades pecuarias de produccidon ovina y caprina en nuestro pais,
dado el potencial que ambas poseen, tanto para la subsistencia de pequefios
productores como también el destino del producto final.

En referencia a la legislacion existente en relacion al tema planteado, todo ello
estaria explicitado en el Codigo Alimentario Argentino y en las nuevas
reglamentaciones que han surgido por los acuerdos comerciales entre paises vecinos,
mas precisamente, el MERCOSUR (Esteban y Castafieda, 2004).

En referencia al tema planteado en la presente revision, se ha encontrado
coincidencia entre investigadores al afirmar que los quesos son sometidos a analisis
reolégicos (Hernandez Monzoén, 1989) y/o andlisis organolépticos a los fines de
determinar sus cualidades (Busetti et al., 2004).

Los sistemas de produccién ovinos se caracterizan por ser semi-intensivos, con
una produccion estacional (Busetti y Suarez, 2008). En cambio, la produccion caprina
es una produccion extensiva sobre recursos naturales (Bisang et al., 2002). Esto se
constituye mas en una similitud entre las producciones lecheras estudiadas, mas que
en una diferencia.

En relacién a la distribucion del stock ganadero de ambas producciones
lecheras se aprecia que la distribucién regional del stock caprino revela que si bien
presenta una amplia difusion a lo largo de todo el territorio nacional, la mitad del stock
se concentra en tres provincias: Santiago del Estero, Neuquén y Mendoza (Bisang et
al., 2002). Sin embargo, Buenos Aires constituye un caso atipico, dado que la cuenca
lechera caprina se esta desarrollando en competencia con las tradicionales actividades
agropecuarias (Gutman et al., 2004). Por su parte, el rodeo ovino lechero se concentra
mayoritariamente en las provincias de Buenos Aires, La Pampa y Santa Fé (Busetti y
Suérez, 2008), constituyéndose ello en una diferencia.

Estadisticamente, la produccion nacional de quesos de ambas especies
animales, caprinas y ovinas, resultaria similar. Si bien las bibliografias analizadas
presentan unos afos de diferencias en lo que al afio de publicacién se refiere, existiria
similitud en las toneladas de quesos de cabra y oveja producidos por afio.

Para la produccién ovina de quesos se ha documentado una produccién de
alrededor de 75 Tn para los afos 2001/2002 (INTA, 2005), y para el afio 2007
alrededor de 90 Tn (Busetti y Suarez, 2008). Por su parte, la produccion caprina de
guesos, se estimd para el afio 1997 en alrededor de 60 Tn, no encontrandose datos
mas actualizados a la fecha. Sin embargo, podria estimarse que tanto lo que ha

ocurrido para la produccion ovina de quesos, donde la tendencia ha sido creciente a lo
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largo de los afios, habria ocurrido algo similar para la produccién caprina de quesos,
aunque esto ultimo no ha podido ser debidamente documentado.

En referencia al proceso productivo de elaboracion del queso de cabra u oveja,
se ha encontrado diferencias en la bibliografia consultada ya que afirman que mientras
para la elaboracion de quesos de ovejas se emplean leche cruda o pasteurizada
(Busetti, 2006), para la elaboracion de quesos de cabra se parte de leche pasteurizada
(Gutman et al., 2004). Si existe coincidencia en que ambas elaboraciones reciben el
agregado de fermentos, calcio y/ o cuajo (Busetti, 2006; Gutman et al., 2004). También
se ha encontrado diferencia ya que para la elaboracion de quesos de cabra se esta
investigando un fermento de origen caprino, lo que contribuiria a la denominacion de
origen (Gutman et al., 2004), no reportandose algo similar para la elaboracién del
gueso de oveja.

Segun las evaluaciones sensoriales realizadas sobre ambos productos, a los
guesos de oveja se tiende a imaginarlos mas fuertes y grasos que los de vaca y cabra
(Mc Cormik y Yasky, 2000).

Existe consenso entre la bibliografia analizada acerca de qué es la evaluacion
sensorial en los alimentos (Anzaldda Morales, 1994; Galvdan Romo, 2007) y sobre sus
alcances (Coste, 2007), métodos empleados (Kader, 1992, citado por Mondino y
Ferratto, 2006; Ledn Crespo y Galan Soldevilla, 1991), utilidades (Mondino y Ferratto,
2006), etc.

En la industria quesera en particular, la evaluacién sensorial es muy importante
y puede utilizarse para desarrollar, modificar y mejorar el queso, identificar diferencias
entre quesos, asegurar la calidad de los quesos elaborados, proporcionar un registro
permanente de los atributos de un queso, poder seguir la evolucion del queso durante
su almacenamiento, juzgar la tipicidad del producto (Ferrato, 2003). Segun Galvan
Romo (2007), las caracteristicas sensoriales que describen un queso estarian
condicionadas por factores tales como su proceso de elaboracién, por emplear leche
proveniente de diferentes especies animales, etc.

Catar, evaluar, analizar un queso, consiste en examinarlo mediante nuestros
sentidos con el objeto de captar y valorar los caracteres que se perciben a través de
ellos (Torre Hernandez, 1999). Galvan Romo (2007), describe, en general, los pasos
gue se siguen al evaluar un queso. Primeramente se realiza la apreciacion visual de la
textura del queso, se determinan caracteristicas tactiles y se describe la intensidad del
olor. Por ultimo se determinan las sensaciones tactiles en la boca, relacionadas con el
gusto, el aroma, y las sensaciones que se manifiestan después de la ingestion del
gueso. Por su parte, Montero et al. (2005), también analiza las etapas en la evaluacion

sensorial de los quesos, pero de manera mas detallada. Entre ambas bibliografias
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estudiadas existiria similitud al describir las etapas por las cuales se evalla
sensorialmente a los quesos.

A nivel internacional, es en el continente europeo donde han desarrollado una
metodologia estandarizada basada en el Andlisis Descriptivo Cuantitativo (ADC) para
caracterizar las propiedades sensoriales de apariencia, textura y flavor de los quesos
alli producidos. A nivel local, es el INTI-Lacteos quien desempefia esta tarea utilizando
la misma técnica (Montero et al., 2005).

En referencia a los quesos de cabra y oveja, Galvan Romo (2007) afirma que
los mismos son de tipo fresco, de pasta blanda y de pasta semidura o dura. Se pueden
elaborar a partir de una coagulacion enzimatica o a partir de coagulacion lactica. Y con
leche pasteurizada o cruda. En este Ultimo caso, los quesos requieren mayor tiempo
de maduracién. Por ultimo, coincide con Katz et al., (2009), al afirmar que la presencia
de leches finas, tales como se las denomina a las leche de cabra y oveja, afectan el
flavor del producto queso.

Sobre la evaluacion sensorial de quesos de oveja, existiria coincidencia entre la
bibliografia nacional e internacional al mencionar que los quesos se elaboran a partir
de leche pasteurizada (Miguel, et al., 2002; Suarez y Busetti, 2005). En general, la
bibliografia internacional al caracterizar al queso de oveja, afirma que posee una
textura de elasticidad baja, producto muy firme o poco firme, segun la raza lechera, de
friabilidad media, adherencia media baja y muy poco fluido (Miguel, et al., 2002). Por
su parte, la bibliografia nacional analizada, afirma que al compararlo con un queso de
leche vacuna, son de sabor mas intenso debido a los elevados porcentajes en acidos
por el &cido caprilico, son suaves al paladar, y con un sabor y aroma que los
identifican (Suarez y Busetti, 2005). Por lo tanto, se ha encontrado coincidencia entre
autores sobre la evaluacion sensorial de quesos de oveja.

Sobre la evaluacion sensorial de quesos de cabra, la bibliografia internacional
analizada afirma que los quesos de cabra serian productos ricos, cremosos y buenos,
y como atributos desagradables se presentaria como productos salados, de sabor
agrio, olor fuerte y terroso (Pastor, et al., 2008). Otras descripciones sobre el queso de
cabra, establecen que seria un producto que a medida que avanza la maduracion, se
produciria un incremento de la firmeza y la fractura y una disminucién de la elasticidad
del producto. También observaron una disminucién de la fluidez sensorial a medida
gue avanza el proceso de maduracion (Miguel et. al., 2002).

Al realizar una comparacion de resultados de evaluaciones sensoriales sobre
guesos de cabra y oveja, se han encontrado diferencias entre ambos productos, pero
también algunas similitudes, que a continuacion se detalla. Ello ha sido posible a partir

de publicaciones nacionales, mas precisamente las que se publican en el marco de las
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exposiciones de Mercolactea. Quesos de cabra y oveja elaborados a partir de
coagulacion enzimatica (a la leche se le agrega cloruro de calcio, sal y cuajo), o
coagulacion lactica. Los resultados de la evaluacién sensorial, estan divididos en
apariencia y textura y flavor. Y a su vez estos atributos se presentan para quesos de
pasta blanda y pasta semidura/dura (Mercolactea, 2009)

A continuacion de presenta a modo de cuadro sintesis, los resultados de las
evaluaciones sensoriales realizadas sobre la apariencia y textura y flavor, de quesos
de cabra y oveja, destacando si se ha encontrado diferencias (D) o similitudes (S)

entre ellos, en los atributos analizados.

Cuadro 8. Resultados de la evaluacion sensorial de quesos de pasta blanda de cabra y oveja.
Andlisis de la Apariencia. (Fuente: elaboracidon propia a partir de datos publicados por el VI
Concurso de Quesos, Mercolactea, 2009).

Atributo Apariencia QUESOS DE PASTA BLANDA
Forma S Variable
Superficie corteza S Uniforme
Blanco-amarillento- con
Oveja
Color D halo
Cabra Blanco-uniforme
Aberturas/rajas/exfolias S Puede presentar
) ) Oveja Puede presentar
Presencia de ojos D )
Cabra Tiene algunos y pequefios
o ) Oveja Homogéneos
Distribucion de ojos D
Cabra Irregulares
Forma de ojos S Irregulares
Tamafio S Pequefios
) Oveja Variables
Cantidad D
Cabra Pocos
Cristales S Sin cristales

Referencias: D: diferencias. S: similitudes

De este analisis es de resaltar que los quesos de pasta blanda de cabra vy
oveja, al examinar su Apariencia externa e interna, muestra que existirian diferencias
(D) respecto de los atributos de color, presencia de ojos, distribucién de ojos y

cantidad. Siendo el resto de los atributos, similares entre quesos de cabra y oveja.

71



Evaluacion sensorial en quesos de cabra y oveja. Sus similitudes y diferencias.

Cuadro 9. Resultados de la evaluacion sensorial de quesos de pasta semidura/dura de cabra y
oveja. Analisis de la Apariencia. (Fuente: elaboracion propia a partir de datos publicados por el VI
Concurso de Quesos, Mercoléctea, 2009).

Atributo Apariencia QUESOS DE PASTA SEMIDURA/DURA
Oveja Variable
Forma D
Cabra Uniforme
Superficie corteza S Uniforme
Oveja Blanco-amarillento- halo
Color D
Cabra Uniforme
Aberturas/rajas/exfolias S Puede presentar
) ) Oveja Puede presentar
Presencia de ojos D
Cabra Algunos y pequefios
o ) Oveja Homogénea
Distribucion de ojos D o .
Cabra Si existen, irregulares
Forma de ojos S Irregulares
Tamafio S Pequefios
Oveja Variable
Cantidad D
Cabra Pocos
Oveja Con o sin pequefios cristales
Cristales D
Cabra Puede presentar pequefios

Referencias: D: diferencias. S: similitudes

Del cuadro 9, es de resaltar que los quesos de pasta semidura/dura de cabra y
oveja, al examinar su Apariencia externa e interna, muestra que existirian diferencias
respecto de los atributos de forma, color, presencia de ojos, distribucién de ojos,
cantidad, y cristales. Siendo el resto de los atributos, similares entre quesos de cabra y
oveja.

Al comparar los resultados del analisis de la Apariencia externa e interna de
guesos de pasta blanda y semidura/dura, de oveja y cabra, se aprecia que las
diferencias (D) entre quesos de cabra y oveja, de mantienen. Se adicionan diferencias
entre quesos de cabra y oveja, en los atributos de forma y presencia de cristales, al
pasar de un queso de pasta blanda a otro de pasta semidura/dura.

A continuacioén se presentan los resultados del analisis de la Textura y flavor de
guesos de cabra y oveja. Es de resaltar que para registrar los resultados se emplea la
técnica ADC que posee escalas continuas crecientes de uno (1) a siete (7) para

registrar la intensidad percibida en cada atributo o propiedad (Montero et al., 2005).
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Cuadro 10. Resultados de la evaluacion sensorial de quesos de pasta blanda de cabra y oveja.
Andlisis de la Textura y flavor. (Fuente: elaboracién propia a partir de datos publicados por el Vi
Concurso de Quesos, Mercolactea, 2009).

Atributo Textura y flavor QUESOS DE PASTA BLANDA
Oveja 2
Intensidad del olor D
Cabra 3a4d
Oveja 4a6
Intensidad del aroma D
Cabra 4
Dulce S 2a3
Oveja 4a6
Salado D
Cabra 3
, Oveja 3ab
Acido D
Cabra Max. 3
Oveja Max. 2
Amargor D
Cabra Max. 3
Oveja 2
Picante D
Cabra 1
Oveja 3a4
Persistencia D
Cabra 5a6
» Oveja 3
Elasticidad D
Cabra Max. 2
) Oveja Max. 4
Firmeza D
Cabra 1a2
. Oveja 6
Friabilidad D
Cabra 1a2
) Oveja 3
Adherencia D
Cabra 3a4d
y Oveja 5a6
Solubilidad D
Cabra 4ab
Oveja Min. 4
Impresién de humedad D
Cabra 4a6

Referencias: D: diferencias. S: similitudes

En el cuadro 10, se muestra que se han encontrado diferencias para cada uno
de los atributos analizados, excepto uno. La evaluacién sensorial de un queso de
cabra y uno de oveja para el atributo dulce resultaria similar. A su vez, existen algunos
atributos en los cuales las diferencias resultan mas marcadas que en otros. Para los
atributos intensidad del olor, salado, amargor, persistencia, elasticidad y, friabilidad, los
valores de la escala numérica creciente empleada, no se superponen. En cambio, para
los atributos intensidad del aroma, &cido, picante, adherencia, solubilidad e impresion
de humedad, los resultados si bien son diferentes, los mismos poseen algun grado de

superposicién en la escala numérica empleada, por lo tanto, las diferencias entre
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guesos de cabra y oveja, serian menos marcadas, en comparacion con los atributos
mencionados anteriormente.

Como se mencionara en parrafos anteriores, la escala numeérica representa a
mayores valores, la mayor intensidad del atributo analizado. Si se compara en el
cuadro anterior que tipo de queso, cabra u oveja, resulta mas intenso para cada uno
de los atributos, se aprecia que el queso de cabra es mas intenso que el de oveja en
los atributos intensidad del olor, amargor, persistencia, adherencia e impresion de
humedad. Por su parte, el queso de oveja resultaria mas intenso que el queso de
cabra para los siguientes atributos: intensidad del aroma, salado, acido, picante,
elasticidad, firmeza, friabilidad y, solubilidad.

Por ultimo, a continuacion se presentan los resultados del analisis sensorial de

guesos de cabra y oveja de pasta semidura/dura.

Cuadro 11. Resultados de la evaluacién sensorial de quesos de pasta semidura/dura de
cabra y oveja. Andlisis de la Textura y flavor. (Fuente: elaboracién propia a partir de
datos publicados por el VI Concurso de Quesos, Mercolactea, 2009).

Atributo Textura y flavor QUESOS DE PASTA SEMIDURA/DURA
) Oveja 5a7
Intensidad del olor D
Cabra 4a6
Intensidad del aroma S 4a6
Oveja 2
Dulce D
Cabra 1a2
Oveja 4a5b
Salado D
Cabra 3ab
Acido S Max. 3
Amargo S Max. 2
) Oveja 5a7
Picante D
Cabra 4
) ) Oveja 5a7
Persistencia D
Cabra 7
o Oveja 4
Elasticidad D
Cabra 3ab
i Oveja 5a7
Firmeza D
Cabra 3ab
o Oveja 4a6
Friabilidad D
Cabra 3ab
) Oveja 3
Adherencia D
Cabra Max. 2
Oveja 4a5b
Solubilidad D
Cabra 3ab
Oveja 2a3
Impresion de humedad D
Cabra 2a5

Referencias: D: diferencias. S: similitudes
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En el cuadro 11, se muestra que se han encontrado diferencias (D) en los
atributos intensidad del olor, dulce, salado, picante, persistencia, elasticidad, firmeza,
friabilidad, adherencia, solubilidad e impresiéon de humedad, mientras que son
similares (S) los resultados de los atributos intensidad del aroma, &cido y, amargo. A
su vez, para los atributos, picante y adherencia las diferencias resultan mas marcadas
gue para los otros atributos. Para los atributos, picante y adherencia, los valores de la
escala numérica creciente empleada, no se superponen. En cambio, para los restantes
atributos los resultados si bien son diferentes, los mismos poseen algun grado de
superposicién en la escala numérica empleada, por lo tanto, las diferencias entre
guesos de cabra y oveja, serian menos marcadas, en comparacion con los atributos
mencionados anteriormente.

Por altimo, en referencia a la intensidad del atributo analizado, sobre que tipo
de queso, cabra u oveja, resulta mas intenso para cada uno de los atributos, se
aprecia que el queso de cabra es mas intenso que el de oveja en los atributos
persistencia, elasticidad e, impresion de humedad. Por su parte, el queso de oveja
resultaria mas intenso que el queso de cabra para los siguientes atributos: intensidad
del olor, dulce, salado, picante, firmeza, friabilidad, adherencia y, solubilidad.

Al comparar los resultados numéricos de los cuadros 10 y 11, se aprecia que
en el cuadro 11 los valores expresados resultarian mas altos. Los atributos serian mas
intensos, y ello estaria influenciado por el proceso de maduracion por el que atraviesa
el queso de pasta semidura/dura en comparacion con un queso de pasta blanda.

Se ha encontrado similitud entre los resultados presentados precedentemente
(Mercolactea, 2009) y lo que afirman Suarez y Busetti, (2005). Estos ultimos
investigadores afirman que los quesos de oveja que se comercializan en nuestro pais,
poseen al menos 45 dias de maduracién y resultarian suaves al paladar, y con un
sabor y aroma que los identifican. Esto coincide con los resultados del cuadro 11, ya
gue los quesos de oveja de pasta semidura/dura poseen un valor alto del atributo

intensidad del olor y del aroma como también se presenta como un producto dulce.
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES

Se han encontrado diferencias en los resultados de evaluaciones sensoriales
de quesos de cabra y oveja publicados en el pais y en el exterior, siendo muy pocas
las similitudes en los atributos y parametros analizados entre ambos tipos de quesos.

De la totalidad de los atributos y parametros analizados durante una evaluacién
sensorial de quesos de cabra y oveja, la mayoria de ellos arrojo resultados diferentes,
aunqgue en algunos no fuese tan marcado.

Las publicaciones cientificas y técnicas permitieron demostrar las
caracteristicas especificas de uno y otro tipo de queso, conociendo en profundidad los
atributos y propiedades que los caracterizan y a la vez los diferencian.

Las similitudes encontradas entre quesos de cabra y oveja, en la presente
revision, hacen referencia a que ambos productos se generan a partir de producciones
semi-intensivas a extensivas, realizadas por pequefios productores, donde la
obtencion del producto queso es la base de sustentos de sus economias, y la
elaboracion de los quesos resulta de manera artesanal. Son muy escasas las
explotaciones tamberas de gran escala que producen quesos con las Ultimas técnicas
de elaboracion.

La presente revision bibliografica, ha demostrado que a pesar de las
propiedades benéficas que poseen los productos lacteos ovinos y caprinos, no existen
consumos per capita elevados. S6lo un sector de la poblacién de mayores ingresos
economicos los consume.

Resultaria importante, a partir de conocer los atributos de los quesos de cabra
y oveja, promocionarlos como productos de elevado valor agregado, benéficos para la
salud humana, entre otras cualidades, permitir su mayor difusién y posterior consumo.
Asimismo nuevas publicaciones cientificas y técnicas sobre quesos de cabra y oveja,
pondrian contribuir al desarrollo productivo de estas economias regionales de pequefia

escala.
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