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Queso Bola de
Ocosingo

Se trata de un queso doble, en el 
centro de pasta blanda, doble cre-
ma, madurado por varios días, pas-
ta prensada obtenida por el cuaja-

do mixto (ácido- enzimático) de leche cruda 
(bronca), en el exterior es un queso de pasta 
hilada (quesillo), de leche descremada, proce-
dente del ganado de doble propósito, propio 
de la ganadería extensiva Chiapaneca (Cha-
cón y García 2013).

Actualmente una parte de la produc-
ción se comercializa en varios estados de Mé-
xico, es un queso que ha cruzado fronteras 
sorprendiendo paladares de gene común 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.

“Es un alimento de alto prestigio 
para la población del estado, en 
especial la región norte, se con-
sume como acompañamiento de 
comidas y para la elaboración de 

varias recetas.”
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En 2014 nace en la Facultad de 
Ciencias de la Nutrición y Alimen-
tos el panel de evaluación senso-
rial como parte del proyecto “Eva-

luación 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 vínculos 
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 único en el estado, estable-
ciendo paneles especializados para realizar 
esta práctica sensorial a diversos productos 
regionales tales como el café, tostadas y que-
sos.

 Panel Sensorial
en la "UNICACH"
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Permite medir, analizar metodológicamente 
e interpretar características sensoriales que 

hacen famoso a este queso.

Con esta herramienta se podrá obtener re-
sultados veraces sobre la calidad organoléptica 

del queso y contar con un valor agregado al 
producto.

Guía
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Evaluación sensorial 
del Queso o Cata

Examen con el objeto definir las 
cualidades y características que 
presentan los quesos, evidente-
mente requiere de una relación 

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 comunicación 
con el entorno y por lo cual se considera la 
principal herramienta para llevar a cabo el 
proceso de cata, CATAST (2012).
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Fases de Evaluación 
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 guía se describen.
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Forro del
Queso 

Bola
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Metodología para
la evaluación 

sensorial del forro
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Tabla 1. Vocabulario 
sensorial y referencias 

(anclas)
del forro
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Centro del
Queso 

Bola
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Tabla 2. Vocabulario 
sensorial y referencias 

(anclas)
del Centro
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Tabla 3. Escala de puntos 
para la cata de quesos en 
la Impresión Global

Fuente: (BOE Diario Oficial de la Unión Europea, 2008)
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Atributo: Los atributos 
sensoriales son, en general, aquellas 
características perceptibles por los 
sentidos (Hernández, 2005) se puede 
hacer una división de los atributos de 
acuerdo con los sentidos por los que 
son percibidos.

Ancla: Atributos ubicados 
en los extremos para definir las 
características mínimas y  máximas 
percibidas (González Regueiro et al. 
2014).

Escala: Representación gráfica 
de los valores que se perciben en 
cada atributo sensorial, ubicando su 
valoración sobre línea  anclados en los 
bordes (Hernández, 2005).

Cloruro de sodio: sal común o de 
mesa

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

Ácido caprílico: Ácido graso,  
presente en la grasa de la leche de 
mamíferos, 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.

Glosario
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