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Queso Bola de Ocosingo

Queso Bola de
Ocosingo

e trata de un queso doble, en el

centro de pasta blanda, doble cre-

ma, madurado por varios dias, pas-

ta prensada obtenida por el cuaja-
do mixto (acido- enzimatico) de leche cruda
(bronca), en el exterior es un queso de pasta
hilada (quesillo), de leche descremada, proce-
dente del ganado de doble proposito, propio
de la ganaderia extensiva Chiapaneca (Cha-
con y Garcia 2013).

“Es un alimento de alto prestigio

para la poblacion del estado, en

especial la region norte, se con-

sume como acompanamiento de

comidas y para la elaboracion de
varias recetas.”

Actualmente una parte de la produc-
cion se comercializa en varios estados de Mé-
xico, es un queso que ha cruzado fronteras
sorprendiendo paladares de gene comun y de
expertos en la cata de quesos que han que-
dado maravillados con este producto repre-
sentativo del Estado de Chiapas en muchas
partes del mundo.



Panel Sensorial,
en la "UNICACH"/ / .

n 2014 nace en la Facultad de

Ciencias de la Nutricion y Alimen-

tos el panel de evaluacion senso-

rial como parte del proyecto “Eva-
luacion sensorial aplicado al sector culinario
y productivo de alimentos”, con la finalidad
de validar y reforzar la objetividad de investi-
gaciones de tesis profesionales como el desa-
rrollo de nuevos productos, creando vinculos
con organizaciones productivas e institucio-
nes educativas nacionales e internacionales,
para el impulso de proyectos, reclutando y
entrenando alumnos de la misma facultad,
en un laboratorio Ginico en el estado, estable-
ciendo paneles especializados para realizar
esta practica sensorial a diversos productos
regionales tales como el café, tostadas y que-




Queso Bola de Ocosingo

Gula

Permite medir, analizar metodolégicamente
e interpretar caracteristicas sensoriales que
hacen famoso a este queso.

Con esta herramienta se podra obtener re-
sultados veraces sobre la calidad organoléptica
del queso y contar con un valor agregado al
producto.




Fvaluacion sensorial
del Queso o Cata

xamen con el objeto definir las

cualidades y caracteristicas que

presentan los quesos, evidente-

mente requiere de una relacion
entre las propiedades que tienen los quesos
y los mecanismos que el catador posee para
evaluarlos; dentro de este mecanismo los
sentidos juegan un papel muy importante ya
que son los que permiten la comunicacion
con el entorno y por lo cual se considera la
principal herramienta para llevar a cabo el
proceso de cata, CATAST (2012).




—ases de

—valuacion

sensorial de Quesos

De acuerdo a CATAST (2012), la cata de quesos
comprende principalmente de cuatro fases que
ayudan a describir los atributos que los quesos

presentan y en la guia se describen.




Forro gel
Queso
Bola



Queso Bola de Ocosingo

Vetodologia para
2 evaluacion
sensorial del forro

Impresion sensorial que se percibe

i i a traves de la vista, captando los
ACElicieln - Color pigmentos que presenta la muestra.

Fase
Visual

Capacidad de la muestra para esti-
rarse sin romperse y regresar a su

EIaSt-iCidad g)errrpsaa-cién de suavidad en la mues
Suavidad tra, no presentando irregularidad
tactil (dedo).

Percepcid

n_de la intensidad de olor
* Caucho a caucho (ac 1

ido caprilico).

; Percepcion de la intensidad de
Mantequilla 55584 mantequilla.

Salado Percepcion de sabor salado.
Amargo Percepcion de sabor amargo.

Impresion
Global



Queso Bola de Ocosingo

Tapla 1. Vocabulario
sensorial y referencias
(anclas)

del forro

ATRIBUTO ESCALAS ANCLAS

Elasticidad

Apariencia
De bajo a alto
Tactil

De bajo a alto

Color Quesq R]aer}leclg aqueso

Queso americano a
ques?lrlo

Suavidad De bajo a alto Queso Cotija a americano
Olor

Caucho De bajo a alto Acido caprilico

Aroma

Mantequilla

De bajo a alto Agua a mantequilla

Sabor
Amargo De bajo a alto Cafeina,
Salado De bajo a alto Cloryro de sodio
Impresién global De bajo a alto De0-5



Centro del
Queso
Bola



Queso Bola de Ocosingo

Metodologia
Dara la cvaluacion
sensorial del Centro

Impresion sensorial que se percibe a través de la vista,
Fa se Apariencia * Color ca;?tandolospigment%sque p?esenta la muestra (vista).
H . Apariencia esponjosa, suave, moldeable en la estructura del
Visual - Cremosidad ey =

Percepcion de la cantidad de humedad en la superficie
éUpJ Fase
Tactil

° H um ed a d (pasar dedo indice sobre la muestra).
iA Percepcion de la cantidad de grasa en la superficie
° Se nsacion g rasa (pasar dedo indice sobre la muestra).

H i A (apacidad de fragmentarse en particulas pequefias después
° Desmtegraaon depejercerfuerzagmovimiento Eiedos). Ped P

° ACidO Percepcidn de la intensidad de olor dcido e (Nariz).
H Percepcion de la intensidad de aroma a mantequilla
» Mantequilla (ool q

Suero de leche mgrem&?). de la intensidad de aroma a suero de leche

* Salado La percepcién del sabor salado (boca, lengua).
° ACidO La percepcion del sabor acido (boca, lengua).

Capacidad de las particulas de queso al fundirse en la saliva

SNLElalel ° Solubilidad ol | hervse ol valad
. apacidad que posee el queso para adherirse al paladar
en boca ° AdherenCIa (Plgsiannrlalguesrlgalpaladarq(onlaleggua). '

Impresién
Global



Queso Bola de Ocosingo

Tapbla 2. Vocabulario
sensorial y referencias
(anclag)

del Centro

ATRIBUTO ESCALAS ANCLAS

Apariencia

De bajo a alto

Queso panela a queso
Color americano

Cremosidad De bajo a alto Quese Palshanc
Tactil

Humedad De seco a humedo Queso ag'eej_&a queso
Sensacion grasa De bajo a alto QuEse Ranea 2 gueso
Desintegracion De bajo a alto Qe a0 @

Olor

|

Acido Debajoaalto s IS BIIIREMR.
Mantequilla De bajo a alto Agua a mantequilla
Suero de leche De bajo a alto Agua a suero de leche.
Acido De bajo a alto A((:)igk()).%igg}go
Salado De bajo a alto Clort(g)rf)oc'l3e°zodio
Solubilidad ~ Debajpesto  QuEsSBAmEsRe
Adherencia  Debaoasto  Qusegmernes

Impresién global De bajo a alto De0-5
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Tapla 3. Escala de puntos
para la cata de quesos en
la Impresion Global

PUNTOS DESCRIPCION

5 Muy bien
Bien
3 Satisfactorio
2 Menos satisfactorio
1 No es satisfactorio

0 Insuficiente

Fuente: (BOE Diario Oficial de la Union Europea, 2008)



Glosario

Atributo: Los atributos
sensoriales son, en general, aquellas
caracteristicas perceptibles por los
sentidos (Hernandez, 2005) se puede
hacer una division de los atributos de
acuerdo con los sentidos por los que
son percibidos.

Ancla: Atributos ubicados
en los extremos para definir las
caracteristicas minimas y maximas
percibidas (Gonzalez Regueiro et al.
2014).

Escala: Representacion grafica
de los valores que se perciben en
cada atributo sensorial, ubicando su
valoracion sobre linea anclados en los
bordes (Hernandez, 2005).

Cloruro de sodio: sal comun o de
mesa

Cafeina: La cafeina es un polvo
inodoro, incoloro y amargo (Lozano
Pardo et al. 2007). Sustancia que se
diluy6 en agua para hacerla amarga y
ser utilizada como ancla de sabor del
forro del queso.

Acido  caprilico: Acido graso,
presente en la grasa de la leche de
mamiferos, como el de la leche de
vaca (L. Beare-Rogers, Dieffenbacher y
V. Holm ,2001) presenta olor a caucho,
utilizado como anca de olor en el forro
del queso.
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Papeleta para
evaluac|o

SRl

NOMBRE: FECHA:

INSTRUCCIONES: A continuacion se presenta una muestra del forro del Queso de Bola de Ocosingo,
por favor, evalua los descriptores indicados, cuando considere necesario realice los enjuagues.

MUESTRA:

APARIENCIA
COLOR

BAJO ALTO
TACTIL
ELASTICIDAD

BAJO ALTO
SUAVIDAD

BAJO ALTO
OLOR
CAUCHO

BAJO ALTO
AROMA
MANTEQUILLA

BAJO ALTO
SABORES
SALADO

BAJO ALTO
AMARGO

BAJO ALTO

IMPRESION
GLOBAL




Papeteta para
evaluac|o

Faeonal

NOMBRE: FECHA:

INSTRUCCIONES: A continuacion se presenta una muestra del centro del Queso de Bola de Ocosingo,
por favor, evalua los descriptores indicados, cuando considere necesario realice los enjuagues.

MUESTRA:

APARIENCIA
COLOR

BAJO ALTO
CREMOSIDAD

BAJO ALTO
TACTIL
HUMEDAD

SECO HUMEDO
SENSACION GRASA

BAJO ALTO
DESINTEGRACION

BAJO ALTO
OLOR
ACIDO

BAJO ALTO
AROMA
MANTEQUILLA

BAJO ALTO
SUERO

BAJO ALTO
SABOR
SALADO

BAJO ALTO
ACIDO

BAJO ALTO
SENSACION EN BOCA
SOLUBILIDAD

BAJO ALTO
ADHERENCIA

BAJO ALTO

IMPRESION
GLOBAL







