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Introduccién. El queso poro de Balancan es un producto
regional elaborado de manera artesanal en la subregion
llamada “De los Rios”, del Estado de Tabasco. Dentro de
las estrategias para estandarizar la calidad y mejorar la
inocuidad del producto, se requiere conocer el perfil
sensorial de los quesos de distintos productores de la
region, empleando pruebas sensoriales descriptivas y
estudios de consumidores.

Metodologia. Se seleccioné y entren6 a un grupo de 12
jueces con la metodologia de Analisis Descriptivo
Cuantitativo (1,2,3) la cual permite generar descriptores
en la percepcién de la apariencia, olor, sabor y textura.
Para asegurar que los jueces identificaran de manera
certera cada uno de los descriptores, se realizaron
sesiones en las que se le presentaron muestras
representativas de los descriptores (referencias) para que
las relacionaran con lo que percibian en las muestras de
queso. Entre las referencias utilizadas estan: Leche,
jocoque, mantequilla, acido butirico, acido lactico, yogurt,
crema y leche bulgara. Los resultados de estas pruebas
se analizaron por medio de Perfil Descriptivo (graficas de
radar) y Andlisis de Componentes Principales (2,4).
Adicionalmente se realiz6 un estudio de consumidores en
la region de Balancan, Tabasco.

Resultados. Se obtuvieron los descriptores que se
muestran en la Tabla 1, los cuales son el vocabulario que
permitié evaluar los quesos de los distintos productores y
nos ayudaran al proceso de estandarizacién. Ademas se
obtuvieron las graficas de radar con los perfiles
individuales para apariencia, olor, sabor y textura y para
cada marca de queso.

Tabla 1. Descriptores finales de queso poro por categoria

Apariencia Olor Sabor Textura
Amarillo Leche balgara | Acido Dureza
Laminas Mantequilla Mantequilla Cremoso
Hoyos Suero Leche Suavidad
Huamedo Acido lactico | Rancio Poroso
Blanco Establo Amargo Masudo
Brilloso Jocoque Dulce Seco
Cremoso Acido butirico | Astringente Flexible
Mantequilla | Emmental Pungente

Camembert

Por medio de un Analisis de Componentes Principales se
observé la separacion de los quesos en grupos, donde
unos se percibieron mas madurados y otros con
caracteristicas mas frescas. Esta separacién se ve
claramente en la Fig. 1 respecto a los descriptores
evaluados para sabor. Los quesos también mostraron
diferencias respecto a su nivel de agrado.
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Fig. 1 Gréfica de dos dimensiones del Analisis de Componentes
Principales para los descriptores de sabor del queso

Conclusiones. Se logr6 caracterizar tanto por
descripcién sensorial como por su apreciacion por
consumidores los quesos de los diferentes productores
de la region.
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