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INTRODUCCION

El Queso Bola de Ocosingo, se trata de un queso doble, en el centro de pasta blanda, doble
crema, madurado por varios dias, pasta prensada obtenida por el cuajado mixto (acido-
enzimatico) de leche cruda (bronca), en el exterior es un queso de pasta hilada (quesillo), de leche
descremada, procedente del ganado de doble propodsito, propio de la ganaderia extensiva

Chiapaneca (Chacon y Garcia, 2013).

Es un alimento de alto prestigio para la poblaciéon del estado, en especial la region norte, se
consume como acompafiamiento de comidas y para la elaboracion de varias recetas. Actualmente
una parte de la produccion se comercializa en varios estados de México, es un queso que ha
cruzado fronteras sorprendiendo paladares de personas comun y de expertos en la cata de quesos
que han quedado maravillados con este producto representativo del Estado de Chiapas en

muchas partes del mundo.

Se obtuvieron datos historicos y culturales de este tipo de queso a través de un analisis

documental, posteriormente se procedié al reclutamiento y entrenamiento de 6 alumnos del

panel que fueron capacitados para la evaluacion sensorial del Queso Bola de Ocosingo, dando

como punto a resaltar muy buena calibraciéon entre sus resultados, sin ninguna variacion
c »

estadistica representativa, de acuerdo al resultado de ANOVA, con valores “p” mayores al nivel

de significancia de 0.05.

El panel sensorial de quesos empled una guia metodolégica para la evaluacion sensorial del queso
Bola de Ocosingo, un instrumento de facil uso, con el propdsito de evaluar las caracteristicas
organolépticas que hacen a este queso unico, obteniendo resultados validos y certeros para la

certificacion de la calidad sensorial del queso.

Cabe sefialar que esta gufa se convierte en un documento base para futuras investigaciones que
define un corpus tedrico acerca de la evaluacion sensorial del queso desarrollando el qué, de qué
manera, como llevar a cabo y los factores que lo integran. Dicho en otras palabras, se observa el
alineamiento con los descriptores, caracteristicas fisicas, conceptos bésicos que se precisan con

claridad y son explicadas de manera jerarquica y dosificada para el aseguramiento de su



comprension. Esta misma posee instrumentos y herramientas para la evaluacion sensorial del

queso cuya utilizacién es de caracter facultativo para desarrollar un mecanismo con indicadores

de calidad.



JUSTIFICACION

La importancia que tiene la produccion de los quesos en el estado de Chiapas es bastante notable,
segun la presidenta del Sistema Producto Bovinos Leche, en la entidad, Consuelo Gonzalez
Pastrana, la produccion diaria de leche es de 1.2 millones de litros, de los cuales el 80% se destina

a la elaboracion de quesos en el estado (Economista, 2015).

En la zona de Ocosingo, donde se realiza la produccion del Queso Bola, no existe una guia
especifica para la evaluacién sensorial de quesos, es por esto que con la creaciéon de una guia
metodologia se tendria un parametro bien establecido para facilitar esta practica sensorial,
obteniendo resultados validos y certeros para la certificacion de la calidad sensorial de los quesos,

estandarizando el perfil de la marca colectiva.

La evaluacion sensorial es una funcién primaria del hombre; desde su infancia y de forma
consistente, acepta o rechaza los alimentos de acuerdo a las sensaciones que se experimenta al
consumirlos. De esta forma, se crean criterios para la seleccion de alimentos, criterios que se
inciden sobre una de las facetas de la calidad global del alimento, la calidad sensorial. La
evaluacion de esta calidad se lleva a cabo mediante una disciplina cientifica, el analisis sensorial,
cuyo instrumento de medida es el propio hombre (Ibafes y Barcina, 2001), una herramienta

apreciada en la industria alimentaria, valorada cada dfa mas.

La licenciatura en gastronomia de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas (UNICACH)
cuenta, desde el 2014, con un centro de evaluacion sensorial, con varios paneles para el analisis
de alimentos especificos, entre ellos el panel de Queso, es asi que, con el previo entrenamiento,
sumada a la capacitacion extra que impartio, este panel puede contribuir a la evaluaciéon del queso

Bola mediante la implementacion de la guia metodologia que se creara.

La presente tesis profesional forma parte del proyecto “Evaluaciéon Sensorial aplicada al sector
culinario y productiva de alimentos” en la “UNICACH?”, donde los alumnos de la licenciatura,
pertenecientes al panel podran desarrollar habilidades que sin duda seran provechosas para su
futuro, asi como la aportacién a la universidad para encaminamiento para nuevos proyectos

elaborados por alumnos y sean dirigidos a contribuir al engrandecimiento de la institucién. El



resultado de esta investigacion es una gufa técnica, de uso practico, referente, para su
implementaciéon en el Laboratorio de Evaluacién Sensorial de la Facultad de Ciencias de la

Nutricion y Alimentos de la “UNICHACH”, por jueces entrenados.



PILANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Cerca del 80% de la produccion de leche en el Estado de Chiapas se destina para la elaboracion

de quesos (Economista, 2015).

El municipio Ocosingo, es un lugar donde se realiza como principal actividad la produccion de
quesos, siendo esta importante para las tradiciones, cultura y la economia de la regién, dentro de
la produccién se destaca el Queso Bola, que, por sus caracteristicas, asi como las condiciones
geograficas excepcionales del lugar de origen, lo hacen ser el mas destacado de la localidad
cruzando fronteras. Sin embargo, en Chiapas no se ha dado la importancia a la investigacion de
este queso teniendo como resultado poca informacion, en especial sobre la importancia de sus

caracteristicas sensoriales, acerca de este producto.

El analisis sensorial es de suma importancia para el control y Ia mejora de la calidad de los quesos.
En Chiapas los quesos que se producen se envian a evaluacion sensorial a la Ciudad de México
en la Universidad Auténoma Chapingo donde los jueces que evaltan estos quesos no son
consumidores afectivos del producto, es de considerar, que un juez sensorial entrenado y
consumidor directo del producto proporciona resultados mas confiables, dando parteaguas para

la calidad sensorial del producto.

Con altos indices en la produccién de queso, en Ocosingo, no hay ningun parametro o guia que
permita medir, analizar metodolégicamente e interpretar caracteristicas sensoriales que hacen
famoso a este queso, es asi que con esta investigacion se pretende crear una guia metodolégica
para evaluar sensorialmente dicho queso, con esta herramienta se podra obtener resultados

veraces sobre la calidad organoléptica del queso y contar con un valor agregado al producto.



OBJETIVOS

GENERAL
e Crear e implementar una guia metodoldgica para la evaluacion sensorial del Queso Bola.

ESPECIFICOS
e Reclutar y entrenar sensorialmente al panel de quesos, conformado por alumnos de la

licenciatura en gastronomia de la “UNICACH?”.
e Disefiar una metodologia para la evaluacion sensorial del queso bola.

e FEvaluar las caracteristicas sensoriales del Queso Bola de Ocosingo.



MARCO TEORICO

En este apartado se empieza haciendo énfasis en el significado de la evaluacién sensorial,
herramienta aplicada en el ambito gastronémico, para la identificacion de las caracteristicas
organolépticas, utilices en esta area, se inclina a la cata de quesos, haciendo énfasis también, en
el significado de metodologia ya que es la herramienta principal para la correcta direccion de las
investigaciones.

Posteriormente se aborda el tema de la leche, debido a que es la materia prima para la elaboracion
de los quesos que existen hoy en dfa dentro del pais y especificamente dentro del estado de

Chiapas.

EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion sensorial es el analisis de alimentos u otros materiales por medio de los sentidos,
deriva del latin sensus, que quiere decir sentido (Morales, 1994). El Instituto de Alimentos de
EEUU (IFT), define la evaluacién sensorial como “la disciplina cientifica utilizada para evocar,
medir, analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras
sustancias, que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido”

(Hernandez, 2005).

Hi1STORIA DE LA EVALUACION SENSORIAL

Los seres humanos han utilizado sus sentidos para evaluar los diversos tipos de alimentos que
se le han presentado a lo largo de los siglos, dado a que muchos de ellos por la presencia de
toxinas y metabolitos bacterianos desarrollan caracteristicas amargas, acidas o rancias.

La evaluacién Sensorial no es una disciplina reciente pues probablemente la humanidad ha
utilizado la evaluacién desde la aparicion del primer homo Sapiens. Segin Hernandez (2005)
existen referencias sobre olores, aproximadamente del afio 320 a.C. otro texto que hace
referencia a estos atributos es la Biblia. En la literatura en la cual se habla aborda el tema de los

alimentos, principalmente se trata de las caracteristicas y naturaleza de los olores.

“EVALUACION SENSORIAL APLICADA AL SECTOR CULINARIO Y
PropuUCTIVO DE ALIMENTOS” EN LA UNICACH



La gastronomia es una ciencia que emplea constantemente la evaluacién sensorial como
herramienta para el desarrollo y transformacién de alimentos, es asi que, con el esfuerzo
compartido de personal directivo, area administrativa, personal docente y alumnos de la
licenciatura en gastronomia de la UNICACH en el afio 2014 se crea el laboratorio de evaluacion
sensorial teniendo la finalidad de validar y reforzar la objetividad de trabajos profesionales en el
desarrollo de nuevos productos, creando vinculos con organizaciones productivas e instituciones
educativas para ejecucion de nuevos proyectos, debido a las deficiencias encontradas en las
metodologias de los proyectos de titulacion en la licenciatura, que se observaron en las primeras
generaciones, a la falta de la aplicacion de esta practica sensorial.

Dentro de los paneles que se han desarrollado para el analisis sensorial de alimentos se
encuentran el panel de quesos, el de café y tostadas, estos con la finalidad de proyectar
evaluadores especializados en las diferentes areas, el desarrollo mismo de los proyectos y
capacitar de manera constante a los participantes de estos diversos grupos.

Desde entonces, se han creados diversos paneles vinculados con el sector productivo para las
evaluaciones sensoriales de una gran variedad de productos, siendo beneficiados con este centro
a participantes de proyectos, directores o asesores de tesis, encargados de proyectos, tesistas,
pero principalmente a los alumnos que participan arduamente en las evaluaciones sensoriales.
Los coparticipes de los paneles de evaluacion sensorial, han manifestado que en sus percepciones
han mejorado, como, la habilidad para la descripcion organoléptica aplicada a alimentos, habitos
alimenticios y de higiene personal, requeridos para la formacion de evaluadores sensoriales, con
el fin de ser capaces de dar veredictos confiables, ademas de que han logrado participaciones en
cursos especializados e intercambios con instituciones para lograr un mayor entrenamiento y

preparacion profesional.

EVALUACION SENSORIAL EN QUESOS

En nuestros dias, la aplicacion de esta disciplina ha crecido y se ha dispersado su area de accién
principalmente en la industria quesera.

La evaluacion sensorial de quesos, comunmente denominada cata de quesos, trata en un proceso
de analizar a través los sentidos, con el objeto de captar y valorar los caracteres que se perciben

a través de ello, como estos caracteres desempefan un papel determinante en la decision de



compra del producto por el consumidor, el analisis sensorial es un auxiliar de suma importancia
para el control y mejora de la calidad de los quesos.

Es importante mencionar que las caracteristicas organolépticas que describen un queso estan
dadas por factores relacionados con su origen, proceso de elaboracién, de mantenimiento,
conservacion y aun con los procesos de elaboraciéon parecidos, existen notables diferencias

cuando la leche empleada procede de diferentes especies animales.

CONCEPTO DE CATA

Es la operacion de experimentar, analizar y apreciar los caracteres organolépticos de un producto
(Barba Manel, 2014).

Catar, puede ser llamado también analisis organoléptico o sensorial, consiste en el examen y
exploracion de un producto por medio de los 6rganos sensoriales. Se trata de probar un producto
prestando atencion a sus defectos y cualidades para poder evaluar la calidad del mismo.

En palabras de Karen Jiménez (2017) este arte precisa de un conjunto de ejercicios consistente
en percibir, analizar y juzgar las caracteristicas organolépticas de un alimento. La técnica se basa
en medir diversos parametros:

apariencia, textura y conjunto olfato-gustativo.

CATA DE QUESOS

Examen con el objeto definir las cualidades y caracteristicas que presentan los quesos,
evidentemente requiere de una relacion entre las propiedades que tienen los quesos y los
mecanismos que el catador posee para evaluatlos; dentro de este mecanismo los sentidos juegan
un papel muy importante ya que son los que permiten la comunicacién con el entorno y por lo

cual se considera la principal herramienta para llevar a cabo el proceso de cata.

FASES DE CATA DE QUESOS
La cata de quesos comprende principalmente de cuatro fases que ayudan a describir los atributos
que los quesos presentan y generalmente son realizados en el mismo orden que a continuacién

se describen.



1. Fase visual:
Esta fase se realiza netamente mediante el sentido de la vista, su objetivo es describir las

caracteristicas que definen el aspecto del queso.

Del aspecto exterior se evalia:

. Corteza

De acuerdo con CATAST (2012) es posible observar quesos de corteza lisa y cerosa, corteza
enmohecida, corteza lavada, con la marca de la pleita, grabada o con tratamientos en su corteza
(pimenton, vino, aceite).

: Color

Blanco, caracteristico de los quesos frescos como el Burgos, Mat6, Cebreiro.

Blanco enmohecido debido a la accién de los mohos.

Amarillo tenue caracteristico de los quesos tiernos de vaca

Amarillo pajizo en quesos de oveja.

Amarillo oscuro, caracteristico en DOP Manchego.

Anaranjado, producido por bacterias de superficie.

Pardo oscuro en los ahumados.

Rojizo debido al pimentén como la DOP Majoreno o DOP Ibores.

Gris aterciopelado como los Buelles y Garrotxa.

Marrén verdoso caracteristico en quesos DOP Cabrales.

Violaceo como los quesos DOP Murcia al Vino.

Negro ceniza como los Montsec o Balancharres.

Heterogéneo, en los quesos de corteza natural madurados con alta humedad ambiental. Sus
colores van del blanco al verde azulado con tonos grises y pardos.

. Forma del queso

Hace referencia al formato en que se presenta el queso completo, los cuales pueden presentar
diversas formas geométricas de acuerdo al tipo de queso que se trate.

Del aspecto interior se evalta:

. Color de la pasta

El color que se presenta en las pastas de los quesos, esta principalmente influenciado por el tipo
de leche que se utiliza (vaca, oveja, bufala, etc.), por el proceso de elaboracion, la familia a la que

pertenece o bien el tiempo de maduracion al que se exponga.



Es importante mencionar que el agente principal responsable de la coloracién de los quesos es
el caroteno, se trata de un pigmento amarillo con ligeros tintes naranjas que se encuentra
contenido en la grasa de la leche, la grasa es uno de los mas abundantes componentes en el queso
es por esto que se produce una concentraciéon de este color después de la coagulacion. El
caroteno se encuentra presente en la leche de vaca, en la de oveja en menor proporcién y ausente
en la leche de cabra es por esto que los quesos de cabra presentan un color blanco o ausencia de
pigmentacién y los de vaca son muy pigmentados, mientras que los de oveja se encuentran en
un nivel intermedio.

En la medida que un queso se expone por mas tiempo al proceso de maduracion, este va
perdiendo humedad y adquiriendo mas concentraciéon de grasa y por consiguiente la intensidad
del color amarillento aumenta; si bien, durante el aflo pueden presentarse pequefas variaciones
de color en los quesos, esto se debe al tipo de alimentacién que tienen los animales el cual no es
el mismo durante las diferentes épocas del afio.

. Tipo de superficie

Se observa si existen elementos de ruptura o separacion en la masa del queso, se puede encontrar:
-Ojos en mayor o menor cantidad y tamano e incluso ausencia total.

-Gotas o gotitas de agua o grasa.

-Aberturas (grietas o rajas).

-Granulos (granos aglomerados) en mayor o menor intensidad dependiendo del tipo de queso y
su elaboracion.

-Cristales (puntos blancos), su presencia es sinonimo de larga maduracion. Son los mismos que
aparecen en los jamones muy curados denominados cristales de tirosina.

El tamano, la forma y la cantidad de ojos indican si el queso ha tenido una correcta fermentacion.
Los buenos quesos poseen ojos pequeos (< 2mm), redondos o ligeramente aplastados,
brillantes, repartidos de forma regular y en cantidad limitada. Si, por el contrario, los ojos son
grandes y numerosos es que se han producido fermentaciones indeseables producidas por
bacterias coliformes o gérmenes butiricos. Estos microorganismos producen gran cantidad de

ojos originando una pasta esponjosa cuyo sabor es agrio y desagradable (CATAST, 2012).

Retomando al autor anterior las aberturas o cavidades sefialan una falta de unién de la pasta

debido a una mala acidificacién, a que la cuajada se ha enfriado y se ha soldado mal, o bien a un
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prensado defectuoso. Asi mismo si el queso esta abombado en exceso es sintoma de gérmenes
butiricos.

2. Fase Mixta (tactil y boca):
Se basa en identificar los atributos que definen la textura de los quesos; se recurre a los 6rganos
visuales, auditivos, asi como los 6rganos tactiles presentes en los dedos y en la boca (lengua,
muelas y dientes) que son denominados mecano-receptores gracias a los cuales se pueden evaluar
los siguientes atributos:
. Humedad en la superficie:
Es definida como la percepcion de la pelicula liquida en la superficie de los quesos, este aspecto
se evalia pasando el dedo indice sobre la porciéon midiendo asi el caracter de impresién de
humedad segun la escala o referencia que se presente. Este atributo indicara si el queso es joven
o maduro.
. Rugosidad:
Hace referencia a la percepcion de granos en la superficie de la muestra, se evalia pasando el
dedo indice sobre la porcion de queso, evaluando la intensidad de acuerdo a la escala o referencia.
Mediante este atributo se puede medir el grado de maduracién que presentan las muestras,
puesto que los quesos mas madurados presentan apariencia mas rugosa (escamosa).
. Elasticidad:
Es la aptitud de un cuerpo para recuperar de forma rapida su formato inicial después de ejercer
fuerza sobre él.
El grado de elasticidad es mas alto en quesos de pasta prensada sometidos a algun proceso de
calentamiento como el gruyere o el Emmental, mientras que en los quesos de pasta acida también
conocidos como quesos de coagulacion lactica la elasticidad que presentan es muy débil o bien
nula.

3. Fase olfativa:
Es considerada una de las partes mas importantes de la cata ya que a través de él se perciben los

olores y aromas con los cuales se identifica y cuantifica el perfil aromatico y la intensidad que
define a un queso.

. Intensidad aromatica:

Se percibe acercando la muestra de queso a la nariz, la intensidad es baja en los quesos frescos o
tiernos de vaca o muy alta en los quesos de pasta floreada como los azules y otros de corteza

himeda.
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. Perfil aromatico:

El olor y el aroma de los quesos tienen dos origenes principales: la materia prima y el afinado.
El olor lactico es exclusivo en los quesos jovenes mientras que en los mas madurados aparecen
otras familias de olores como consecuencia de una serie de mecanismos principalmente
enzimaticos que transforman los diferentes componentes de la cuajada.

Para poder entenderlos de mejor forma se ha establecido una clasificacién basada en serie de
aromas que se usa frecuentemente. Se indica familia, y los descriptores mas habituales en ellas
(Anexo 1).

4. Fase de boca:
En esta fase se evaluan los sabores basicos, el perfil gustativo, las sensaciones trigeminales, el

retrogusto y la persistencia.

. Sensaciones tactiles.

-Firmeza: Se refiere la resistencia que presenta la muestra a una deformacién dada.

-Friabilidad: Es definida como la caracteristica de un producto que puede ser reducido a trozos
facilmente.

-Impresioén de humedad: Es el grado de percepcion de humedad que detectamos en la muestra
al ponerla en la boca.

-Solubilidad: Es Ia facilidad que posee la muestra para poder fundirse en la boca.
-Granulosidad: Es relacionada con el tamafo, forma y naturaleza de las particulas percibidas
durante la masticacion, pudiendo ser de tipo arenoso, granuloso, fibroso o con cristales.
-Adherencia: Es definida como el trabajo necesario que hay que realizar con la lengua para
despegar un producto de la boca (en el paladar y los dientes).

-Impresion global de la textura: Sirve como referencia al final de esta fase de la cata para que el
catador pueda apreciar la textura del queso en su globalidad.

. Sensaciones aromaticas.

-Perfil gustativo: Es la capacidad de apreciar los matices de cada queso y es definido como el
conjunto de sensaciones aromaticas que se detectan por via retronasal durante la degustacion.

. Sensaciones de sabor.

-Sabor dulce: Es uno de los sabores basicos identificables en la lengua, causado por la presencia
de glicidos, potenciado por la ausencia de sustancias amargas.

-Sabor salado: Esta caracteristica se potencia en los quesos mas madurados, como consecuencia

del agua evaporada durante el proceso.
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-Sabor acido: Es el sabor basico mas frecuente junto con el salado.

-Sabor amargo: Poco habitual.

*Sensaciones trigeminales: Se refieren a las sensaciones que se perciben en la cavidad bucal del
tipo irritante, agresivo y extrafio. Son del tipo picante, astringente, ardiente, refrescante y sabores
agresivos como gusto a acre o metalico, medicamentoso, etc.

*Retrogusto: Sensacion olfato-gustativa que aparece al final de la degustacion y que difiere de las
sensaciones percibidas durante su permanencia en boca.

*Persistencia: Es el tiempo que permanece el sabor en boca y que puede ser breve si dura menos
de 3 segundos, media entre 10 y 15 segundos y larga si persiste mas de 30 segundos.
*Valoracion global: Al final de la evaluacién, el catador tiene a veces la necesidad de dar una
impresion general del producto evaluado, es decir, de sintetizar las sensaciones para poder asi
memorizar mejor el producto.

Hoja de pertfil
La hoja de perfil fija un modelo para registrar el analisis sensorial de los quesos y a su vez

realizarlo de una forma estructurada (CATAST, 2012).
En otro orden de ideas, la hoja de perfil o también llamada ficha de cata sirve para puntuar las
cualidades que el queso presente, mediante esto el catador trasmite por escrito las sensaciones

percibidas al efectuar el proceso de cata.

CONCEPTO DE METODOLOGIA

La Investigacion Cientifica estd encaminada a profundizar el conocimiento de un proceso ya sea
teorico, practico o tedrico-practico, parte del conocimiento cientifico y lo lleva a la solucion de
problemas de la sociedad que de una forma u otra no han sido investigados o su investigacion
se ha conducido en otra direcciéon. Surge de la necesidad del hombre de dar solucién a los
problemas mas acuciantes de la vida cotidiana, de conocer la naturaleza que lo rodea y
transformarla en funcion de satisfacer sus intereses y necesidades. El caracter de la investigacion
cientifica es creativo e innovador aplicando lo ultimo del conocimiento cientifico.

La Metodologia es la ciencia que nos ensefia a dirigir determinado proceso de manera eficiente
y eficaz para alcanzar los resultados deseados y tiene como objetivo darnos la estrategia a seguir

en el proceso (Cortés y Ledn, 2004).
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Para Pérez y Bayés (2017) la investigacion cientifica, que es el mecanismo principal del cual se
vale la ciencia para desarrollar y enriquecer todo un acervo de conocimientos, puede definirse
como un conjunto de acciones planificadas para resolver, total o parcialmente, un problema
cientifico determinado. El dominio de la metodologia para la investigacion cientifica se considera
indispensable cuando se trata de identificar, plantear, estudiar y solucionar las demandas y

cuestiones en el campo.

DEFINICION DE GUIA METODOLOGICA

Documento técnico que describe el conjunto de normas a seguir en los trabajos relacionados
con procesos metodolégicos (Univesidad Politecnica de Valencia, 2003).

En otro orden de ideas, una guia metodoldgica se puede definir como un conjunto de conceptos,
sugerencias e instrucciones para las actividades de capacitacion ya que hace énfasis a algunos
principios basicos de la pedagogia y puede ser bastante eficiente en la toma de las decisiones para
estructurar las actividades de capacitacion.

Todas las personas, en particular los capacitadores, pueden hacer uso de su contenido, segin sus
necesidades ya que la gufa tiene un caracter abierto y puede ser complementada con nuevos
conceptos, sugerencias metodologicas o instrumentos que vayan surgiendo durante el desarrollo
de las actividades.

Es importante resaltar que la estructura de la guia debe sostener y dar movilidad al proceso de
capacitacion y proporcionar los elementos basicos que garanticen la coherencia e identidad del
proceso de acuerdo al plan general de capacitacién y permitir la flexibilidad del disefio y la

realizacion de las actividades (Jiménez, 2017).

ANTECEDENTES DE LA LECHE

La leche es el primer y unico alimento que ingieren los mamiferos nada mas al nacer. Es un

producto nutritivamente muy completo y aporta las proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas

y minerales que el recién nacido necesita para sobrevivir y para crecer (McGee, 2004).

De acuerdo con Early (1998) se trata de la sustancia que secretan las glandulas mamarias que
y g

desarrollan las hembras de los mamiferos a partir de la gestacion y el parto y es considerado el
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primer alimento que un individuo consume al nacer, ya que es el mejor adaptado a las
propiedades fisiologicas del recién nacido.

Las caracteristicas de las secreciones varfan segun las especies de animales y es el alimento de
eleccion en la lactacion no solo por el aporte de energia y elementos indispensables para el
crecimiento, sino también porque contiene probidticos inmunoestimulantes que ayudan a la
adaptacion del individuo al nuevo ambiente.

Retomando lo anterior, la leche es un alimento indispensable para el crecimiento de los
mamiferos y es una importante fuente de energfa alimentaria, principalmente de vitaminas,
proteinas y grasas de alta calidad, los cuales favorecen el desarrollo 6ptimo del lactante y la
adaptacion al nuevo ambiente. Existen diferentes tipos de leche y cada una posee caracteristicas

y atributos que permite el desarrollo de una variedad de producto lacteos.

T1ros DE LECHE

Con el descubrimiento de la produccién lactea los humanos desarrollaron un mecanismo para
sustentar la ingesta de lacteos a través de los diversos mamiferos productores de leche. Desde
tiempos ancestrales las leches mas usadas para la alimentaciéon son las de vaca, oveja y cabra,
siendo de menor relevancia las de burra, yegua, reno y camello. La industria quesera en Espafia
elabora quesos con leches procedente de vacas, ovejas y cabras principalmente, realizando

quesos puros de las tres especies y de sus mezclas (Chamorro y Losada, 2002).

Leche de vaca
Por definicion, la leche de vaca es la secrecién, excluyendo el calostro, que se puede obtener

mediante métodos normales de ordefio de la glaindula mamaria lactante de vacas sanas,
alimentadas normalmente (Iturbide, 2013).

Le leche de vaca se ha convertido en un alimento de primera necesidad, por su gran aporte
nutricional y la accesibilidad que presenta para la poblacién se considera un alimento bésico

dentro de la dieta de los nifios, ancianos, enfermos y en general toda la poblacion.

Leche de oveja
La leche de oveja es un liquido blanco, opaco, dos veces mas denso que el agua, de sabor

ligeramente azucarado y de olor poco acentuado; Se puede diferenciar de la leche de vaca y de
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cabra en algunos atributos, algunos directamente visibles y otros relacionados con sus

particularidades quimicas.

Leche de cabra
La leche de cabra es similar a la de otros mamiferos, esta considerada una de las leches mas caras

gracias a su accion medicina y antialérgica para algunas personas. Mas alla de sus posibilidades
economicas y de su uso para llenar las necesidades nutricionales diarias, la leche de cabra posee
cualidades que la hacen apropiada para nifios, adultos y madres que amamantan.

En la actualidad se conoce una diversa gama de tipos de leches, las cuales poseen caracteristicas
y particularidades que definen el caracter de las mismas y las hacen aptas para el desarrollo de
diversos productos de la industria lactea. Es importante mencionar que no aportan las mismas
cantidades de nutrientes por lo que en el siguiente apartado se presentaran tablas de comparacion

de los elementos mas relevantes de los principales tipos de leche.

COMPOSICION QUiMICA

Entre los principales componentes de la leche encontramos agua, glicidos, lipidos y sales

minerales.
Tabla 1. Composiciéon quimica de la leche.
Componentes Contenido medio (%) Rango (%)
Agua 874 83-89
Extracto seco 12°6 11-17
Grasa 39 27-6°0
Proteinas 33 2’5-4’5
Caseina 27 22-40
Albuminas 0’4 0°2-0°6
Globulinas y otras proteinas 0’12 0°05-0°2
Lactosa 47 40-56
Sales (cenizas) 07 0°6-0’85

Fuente: (Dilanjan, 1984).

Agua

De acuerdo con Unién Ganadera Regional de Jalisco (2017) la leche es aproximadamente 90%
es agua. El agua que contiene la leche es transportada a la glandula mamaria principalmente por
la corriente circulatoria, proviniendo esencialmente de la dieta del animal y en un grado mucho

menor de la combustion de energfa del cuerpo. La produccién de leche es afectada rapidamente

16



por una disminucién de agua y esta es una de las razones por las que la vaca debe de tener libre
acceso a una fuente de agua abundante todo el tiempo. Debido a su alto contenido de agua y la
necesidad de mantener constante la dilucién de los solidos, la producciéon de leche cae

rapidamente si el agua bebida es insuficiente.

Carbohidratos
El principal hidrato de carbono en la leche es la lactosa, es un disacarido constituido por una

molécula de galactosa y una molécula de glucosa. Por lo cual, posee dos veces el valor calérico
contenido de energfa por molécula comparado con la glucosa. A pesar de que es un "azucar", la
lactosa no se percibe por el sabor dulce.

En el procesamiento de los productos lacteos, es la base para la fermentacién de productos tales
como el yogur. Otros carbohidratos se encuentran en una cantidad muy pequefia comparados
con la lactosa. La glucosa y galactosa se encuentran presentes debido a que son los precursores

de la lactosa y algunas veces los excesos se vierten a la leche.

Proteinas
Citando a Galban (2005) las proteinas son moléculas formadas por unidades pequefias llamadas

aminoacidos, se conoce que 25 diferentes aminoacidos la componen, es por esto que la leche
tiene un gran valor nutricional para el ser humano, por ello su consumo sobre todo al nacer y
durante el crecimiento es indispensable.

Se identifican 4 principales tipos de proteina en la leche que son: caseina, albumina, globulina y
proteinas de membrana; la de mayor proporciéon con un 80% es la caseina, la cual es esencial

para la elaboracion de quesos.

Grasa
Siguiendo con el mismo autor, la grasa pertenece al grupo de sustancias quimicas llamadas ésteres

los cuales estan compuestos por alcoholes y acidos. La grasa de la leche es una mezcla de diversos
acidos grasos llamados triglicéridos; un triglicérido, hecho de un alcohol llamado glicerol unido
a 3 acidos grasos, los acidos grasos conforman el 90% de la grasa de la leche.

La grasa se encuentra presente en la leche formando una emulsién de pequefios glébulos
esféricos o ligeramente ovoides, el tamafio varfa segun la raza de vaca de la que procede la leche;

si se observa la leche con detenimiento, al quedarse en reposo la grasa al ser mas ligera que el
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agua contenida en la leche, flota denotando una capa ligeramente amarillenta en la superficie por
lo que se deduce que esta tonalidad es proporcionada por el nivel de grasa contenida en la leche;
esta es una caracteristica que se hace presente en los quesos, entre menos humedad contengan

su coloracion puede presentar tonalidades mas amarillentas.

Vitaminas
La leche contiene todas las vitaminas conocidas necesarias al hombre. Es preponderantemente

rica en riboflavina. Es una buena fuente de vitamina A y tiamina, sin embargo, es pobre en
niacina y acido ascorbico. En la leche, los niveles de vitamina A y el de su precursor, el caroteno,
estan propensos a ser mas elevados en el verano, cuando la vaca lo consume abundantemente
debido a que su alimentacion es mas verde que en el invierno. Las diferentes razas varfan en su
capacidad para transformar el caroteno en vitamina A, como esta es liposoluble se presenta en
los productos lacteos en razén a su tenor de grasa. La leche contiene mads vitamina D en verano
que en invierno, debido a la mayor alimentacién verde y al incremento de luz solar. Estas
variaciones estacionales son corregidas en algunos paises por la adiciéon de vitamina D.

En la preparacién del queso, gran parte de las vitaminas hidrosoluble pasan al suero, de modo

que los quesos tienen pocas cantidades de estas vitaminas (Zavala Pope, 2005).

Minerales
Si el agua de la leche es removida del suero y el residuo incinerado a cenizas, los principales

elementos que podremos encontrar son cloro, potasio, calcio, fosfatos, sulfato de sodio y
magnesio. Por lo tanto, la leche es una fuente importante de estos minerales para el ternero; el
ternero posee altas demandas nutricionales, especialmente de calcio y fésforo, ya que su
esqueleto crece muy rapidamente. Ademas, muchos otros elementos se encuentran presentes.

En la mayoria de los casos, con la excepcion del sodio, las concentraciones en la leche son mucho
mayores que en la sangre. El citrato en particular se encuentra en altas concentraciones en la
leche y se cree que es importante para la estabilidad de las micelas de caseina (Unién Ganadera

Regional de Jalisco, 2017).

CARACTERISTICAS FisiCcAS DE LA LECHE
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Las propiedades fisicas de un producto son aquellas que pueden ser medidas y observadas sin
ningun conocimiento de la composicién quimica de la materia. Son todas las caracteristicas que

constituyen los atributos de la materia a estudiar.

Densidad
Segun el Sistema Nacional de Aprendizaje (SENA, 1989) Se llama densidad de un cuerpo liquido

o solido a la relacién que existe entre la masa expresada en peso y el volumen del cuerpo. Es
decir, la variacién del peso con respecto al volumen.

v: volumen

D=m/v

En el caso de la leche es el peso de un volumen dado de la misma a una temperatura determinada.
La densidad se designa con la letra D y se expresa en gramos por centimetro cubico (gr/cc) 6 en
kilogramos por litro (kg/I¢).

La densidad normal de la leche es de: 1,028 a -1.033 gt/cc a 15°C de temperatura.

Cuando la leche ha sido aguada, la densidad baja - por debajo de 1,028 y al ser descremada la
densidad aumenta por encima de 1,034.

Una leche descremada y aguada ligeramente, puede tener una densidad normal, por ello la
medida de la densidad no revela el fraude por si sélo.

La densidad de la leche vatia con la temperatura; en general; se le mide a 15°C. A otra

temperatura se debe hacer correccion.

Ph de la leche
La leche de vaca recién ordefada y sana, es ligeramente acida, con un pH comprendido entre 6,5

y 6,8 como consecuencia de la presencia de caseinas, aniones fosférico y citrico, principalmente,

estos valores se aplican solamente a temperaturas cercanas a 25°C (Negri, 2005).

Acidez de la leche
En trabajos de La Universidad del Zulia (2003) detallan que la leche fresca tiene una acidez

titulable equivalente a 13 2 20 mIL. de NaOH 0,1 - N/100 mL (0,12 - 0,18 % acido lactico) debido
a su contenido de anhidrido carbénico, proteinas y algunos iones como fosfato, citrato, etc.

Normalmente la leche no contiene acido lactico; sin embargo, por accién bacteriana la lactosa
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sufre un proceso de fermentaciéon formandose acido lactico y otros componentes que aumentan

la acidez titulable.

Viscosidad
La leche natural, fresca, es mas viscosa que el agua, tiene valores entre 1.7 a 2.2 centipoise para

la leche entera, mientras que una leche descremada tiene una viscosidad de alrededor de 1.2 cP.
La viscosidad disminuye con el aumento de la temperatura hasta alrededor de los 70°C, por

encima de esta temperatura aumenta su valor (Celis y Juarez, 2009).

Punto de congelacion
El punto de congelacion de la leche es extraordinatiamente constante; es inferior al del agua (0°

C), debido a las sustancias presentes en solucién y se acepta como valor promedio: - 0,539°C

(SENA, 1989).

Punto de ebullicion
La leche hierve a una temperatura de 100,17°C, ligeramente superior a la del agua (100°C), a la

altura del nivel del mar. Es decir, a 760 milimetros de mercurio (mm Hg). Si la altura del lugar es
mayor, es decir a 740 mm Hg por ejemplo, la temperatura de ebullicion del agua sera 92°C. Esta

variacién también se observa en la leche (SENA, 1989).

Calor especifico
De acuerdo a la Universidad Nacional Abierta y a Distancia (UNAD, 2013) el calor especifico: es el

nimero de calorfas necesarias para elevar en un grado centigrado la temperatura de una unidad de peso
de la leche. Dicho valor es mas alto que el del agua.

Calor especifico (en cal / g. 0C) de:

Leche completa........cucuecinecrneciricreciecceeeenn. 0.93 - 094
Leche descremada....ececereneeeeriniccierncceiens 0.94 —0.96
Suero de qUESO...uuieiec e 0.97

GLASA vttt ees 0.40 —-0.60

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA LECHE

Las caracteristicas organolépticas de un alimento en general se tratan de la percepcion de

atributos de algin producto mediante los cinco sentidos humanos (Jiménez, 2017).
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Se puede definir como caracteristicas organolépticas como “el conjunto de las propiedades de
un producto que actuan de estimulo de diversos receptores sensoriales del organismo afectados
antes, durante y después de un eventual consumo” (Lépez y Lara, 2008).

En la Caracteristicas fisicas de la leche (SENA, 1989) describe las siguientes caracteristicas
organolépticas de la leche:

Colotr

La leche posee comunmente un color blanco amarillento, pero cuando se le ha adicionado agua
o se ha descremado, el color es blanco azuloso. La intensidad del color se debe al mayor o menor
contenido de grasa, caseina (proteina de la leche), carotenos (colorantes que se encuentran en la

hierba verde).

Olor
La leche tiene un olor caracteristico y recuerda el alimento predominante que se da a las vacas.

Este mismo se aprecia en la leche recién ordefiada, puesto que el olor y el sabor se pierden con
el aire y el transcurso del tiempo. Las vacas de raza lechera, a través de las paredes externas de la

ubre producen una sustancia cerosa y aromatizada cuyo aroma y el de la leche se confunden.

Textura
La leche debe ser de consistencia liquida, pegajosa y ligeramente viscosa. Esto se debe al

contenido de azucares, sales disueltas en ella y caseina.

Opacidad
La leche es opaca aun en capas muy delgadas y esa opacidad se debe a la presencia de caseina,

grasas y sales disueltas, ya que ellas no permiten el paso de la luz.

ANTECEDENTES DE L0OS QUESOS

Queso es el producto fresco o maduro, solido o semisélido que resulta de la coagulacion de la
leche natural (entera), de la desnatada total o parcialmente, de la nata, del suero de mantequilla,
o de una mezcla de alguno de todos estos productos, por la accién del cuajo o de otros
coagulantes apropiados, con o sin hidrélisis previa de la lactosa, seguida del desuerado del

coagulo obtenido (Chamorro y Losada, 2002).
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Desde el punto de vista lactologico, el queso es el nombre genérico para el alimento resultante
de la coagulacién de la leche de varios mamiferos (v.g. vaca, cabra y oveja) y la subsiguiente
deshidratacion del gel por medio de varias operaciones (cortado, agitacion del suero/cuajada,
etcétera) y “formateado” por moldeo y prensado (Cervantes ef al. 2000).

Retomando lo anterior “queso” puede definirse como el producto alimenticio resultante de la
coagulacion de algunos componentes de la leche, principalmente la caseina y la grasa butirica los
cuales posteriormente dan lugar a la “cuajada”, que de acuerdo con (Kindsdetd, 2005) la define
como el gel que se trabaja subsecuentemente para posteriormente ser moldeado.

Este alimento ha formado parte de la humanidad casi al mismo tiempo que descubren la
importancia del desarrollo agropecuario, es necesario mencionar que el primer alimento que
ingieren los mamiferos y haciendo énfasis en el ser humano, es la leche materna y con esto mas
adelante se empieza a desarrollar la cultura del consumo de las secreciones lacteas de diversos

mamiferos y con ella el desarrollo de productos elaborados de leche, tal es el caso del queso.

HISTORIA DEL QUESO

Se dice desde épocas muy antiguas, la leche de los mamiferos domésticos formo parte de la
alimentacién en la dieta del hombre. Nadie sabe a ciencia cierta el origen del queso, pero segun
el Instituto Nacional de la Economia Social (INAES, 1999), existen evidencias arqueologicas en
grandes jarras semejantes a los recipientes actuales, de que las vacas ya eran ordefadas desde
hace mas de 6000 afos. Una de las historias que se desarrolla en la zona del rio Tigris y
Fufrates cuenta que un pastor al regresar a casa tuvo que guardar la leche que habia obtenido de
sus animales en una bolsa elaborada con el estobmago de los rumiantes, por la acciéon de las
enzimas que presentaba esa bolsa la leche empez6 a acidificarse y esto dio lugar a una masa sélida
y manipulable (resultado de la coagulacién enzimatica de la leche) la cual posteriormente con el
afan de no desechatla le coloco sal y fue asi como de forma inesperada se crea el primer queso.
Es probable que el desarrollo del queso como producto alimenticio se dio al mismo tiempo en
el que diversas civilizaciones acufiaron el sedentarismo y por lo consiguiente adoptaron la
agricultura y ganaderfa como actividades de subsistencia; Es logico pensar que desde que
comenzaron a domesticar animales como vacas, ovejas y cabras obtenian leche, la cual

almacenaban en vasijas de ceramica, barro, madera o bien en bolsas elaboradas con estémagos
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de los rumiantes y por las condiciones climatolégicas y de higiene en algin momento las enzimas
llegaron a solidificar la leche generando una masa que con el paso del tiempo fue llamada cuajada.
Los tartesos, fenicios y cartaginenses elaboraban ya quesos, pero fueron los celtas quienes
aportaron mejoras técnicas en su elaboracion y conservacion. De la época romana encontramos
escritos del hispano Columela, en su obra “De rustica”, en la que se refiere al “caserum”, y da
instrucciones para la conservacion de quesos ahumados que los cantabros enviaban a Roma
(Marqués, 2014).

Con la llegada de la edad media, se comienza a perfeccionar la elaboracién de los quesos y con
ello en esta época surge el desarrollo de la elaboracion quesos con pastas mas duras, esto se hacia
con el fin de que resistiera mas tiempo y soportara los largos viajes.

Posteriormente con la revolucion industrial y la llegada de los ferrocarriles en el siglo XIX los
quesos sufrieron una gran expansion territorial, de tal manera que se empezaron a conocer
quesos de diversos paises y regiones; otro de los avances es la mecanizaciéon de ciertos procesos

de la elaboracién de quesos, incluso a nivel higiénico y sanitario supuso un gran desarrollo.

T1rPos DE QUESOS

Los quesos se pueden clasificar en muchas categorias, no solo puede ser de acuerdo a la materia
prima de la que se parte para su elaboracién, si no depende también de los factores o
caracterfsticas que se presenten en cada uno de ellos y principalmente las que se pretendan
evaluar.

A continuacién, de acuerdo con Chamorro y Losada en su obra “El analisis sensorial de los

quesos” se presenta una de las principales clasificaciones para los quesos.

Segun el tipo de leche

. Queso de vaca.

. Queso de oveja.

. Queso de cabra.

. Queso de mezcla de algunas de ellas.
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Segun el tipo de coagulacion
Segun la definicién que presenta Mahaut, Jeantet y Brulé (2003) en su obra, la coagulacion resulta

del cambio irreversible de la leche del estado liquido al estado semisélido denominado gel o
coagulo.

En otro orden de ideas se entiende como coagulacién al cambio que sufre la leche por la adiccion
del cuajo o bien acidificindola de forma natural, generando la formacién de una capa de
consistencia gelatinosa y suero.

Coagulacion acida:

Esta coagulacion también es conocida como coagulacion lactica y es realizada por las bacterias
lacticas que se encuentran presente en la leche cruda o bien procedentes del fermento, estas
bacterias transforman la lactosa en acido lactico generando en descenso en el pH de la leche, lo
que produce una alteracion en la caseina dando paso a la formacién de un coagulo.
Coagulacion enzimatica:

Se produce gracias al adicion de cuajo a la leche; el cuajo es una enzima proteolitica llamada
renina que se extrae del cuarto estomago de los rumiantes lactantes, esta enzima actua
desestabilizando a la caseina generando la formacién de un gel que engloba al suero y los glébulos
grasos en su interior.

Coagulacién mixta (acido-enzimatica):

Es el resultado de la accién de la acidificacion lactica y de la enzima coagulante (cuajo); se emplea
una cantidad de cuajo que permitira el desarrollo 6ptimo de los fermentos lacticos. La relacion
entre acidez y la cantidad de cuajo aportaran caracteristicas tipicas al producto, los muy acidos

seran poco flexibles y los muy enzimaticos seran mas elasticos y presentaran mayor firmeza.

Clasificacién segun su textura
Quesos de ojos redondos

Quesos de textura granular

Quesos de textura cerrada

Segun su tecnologia
Quesos frescos:

De acuerdo con la definiciéon de la revista del consumidor (PROFECO, 2000) los quesos frescos

se caracterizan por su elevado contenido de humedad, sabor suave y un periodo de vida de

24



anaquel bastante corto, por lo que debe permanecer refrigerado. Se consideran como quesos
frescos: canasto, panela, fresco, ranchero, sierra, blanco, enchilado, adobado, Oaxaca, asadero,
mozzarella, morral, adobera, cottage, crema, doble crema, petit suisse, etcétera.

Quesos de pasta blanda:

Se definen como todos aquellos quesos que durante el proceso no han sufrido prensado de la
masa y su desuerado es menos intenso, por ende, la pasta tiene mayor porcentaje de humedad.
Quesos de pasta prensada:

Son todos los quesos que pasan por la fase del prensado y pueden ser de pasta cocida, semisolida
y no cocida.

Segun la Food and Agriculture Organization/Otrganizaciéon de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y Agricultura (FAO) proporciona la siguiente clasificacién para los quesos, de
acuerdo a la consistencia que cada uno de ellos presenta.

Tabla 2. Clasificacion de quesos de acuerdo a la FAO y OMS.

Denominacién del queso segin sus caracteristicas de consistencia y maduracion
Segun su consistencia: Término 1 Segun las principales caracteristicas de maduracién:
HSMG % Denominacién Término 2
<51 Extra duro Madurado
49-56 Duro Madurado por mohos
54—69 Firme/Semiduro No madurado/Fresco
> 067 Blando En salmuera

Fuente: (FAO y OMS, 2013).

PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO

La transformacion de la leche en queso generalmente comprende cuatro etapas:

La coagulacioén:
Modificaciones fisicoquimicas de las micelas de caseina que, bajo accién de enzimas proteoliticos

y/o de acido lactico, llevan a la formacién de un entrampado proteico denominado coagulo o

gel.

El desuerado:
Separacion del lactosuero tras la rotura mecanica del coagulo, por moldeado, centrifugacién y en

algunas ocasiones sometiéndolas a presion, obteniéndose al final de estas etapas la cuajada.
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El salado

Incorporacién de la sal en la masa de la cuajada, en la superficie o por inmersiéon en salmuera.

El afinado o maduracion:
Conjunto de transformaciones bioquimicas de los componentes de la cuajada por la accion de

enzimas, en gran parte del origen microbiano.
Con la variacion de los parametros tecnologicos de estas etapas, se pueden obtener gran cantidad

de quesos (Chamorro y Losada 2002).

INTRODUCCION DE L0OS QUESOS MEXICANOS

LLa Republica Mexicana esta situada en el continente americano en el hemisferio norte; parte de
su territorio se encuentra en América del Norte y el resto en América Central. México se extiende
entre los paralelos 14° 32” 277 en la desembocadura del rio Suchiate y el paralelo 32° 43" 06”
que pasa por la confluencia del rfo Gila con el Colorado; asi mismo esta comprendido entre las
longitudes oeste de Greenwich de 118° 22°00” y 86° 42°36” respectivamente.

En América, México ocupa el 5° lugar en extension territorial y el 3° por el nimero de sus
habitantes. Es casi 5 veces menor que Canada, cuatro veces inferior a Brasil, cuatro y media
veces menores que Estados Unidos y con area un tercio menor a la de Argentina; mientras que
podria encerrar diecisiete veces a Guatemala dentro de sus fronteras, dos veces a Venezuela, casi
tres veces a Chile, cuatro veces a Paraguay y cuatro veces a Ecuador INEGI, 2013).

Los procesos de interacciéon entre culturas diferentes, generalmente tienen un efecto
enriquecedor para ambas, tal es el caso de la colonizacion de América y en especial de México;
como consecuencia, se adoptaron una infinidad de costumbres, generando un intercambio
cultural y una gran modificacién en el estilo de vida. De los conquistadores se obtuvieron una
gran variedad de productos comestibles que pasaron a formar parte de la dieta novohispana
debido al contacto permanente con los conquistadores europeos. Los espafioles trajeron consigo
algunos animales, los cuales funcionarfan como sustento durante su estancia proporcionando
una abundante dieta carnica, la cual posteriormente formaria parte de la alimentacién de los
habitantes de lo que ahora es México.

Vacas y cabras proporcionaron, especialmente a los lactantes, un régimen de leche animal,

inexistente en la América precolombina. En conjunto, la economia ganadera produjo,
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principalmente en México, en los llanos venezolanos y las pampas platenses, la mayor riqueza
de la América espafiola después de los metales preciosos (Culebro Pérez ef al. 2010).

El principio de la elaboracion del queso en México ain se considera incierto, se dice que surgio
como una técnica de conservacion la cual se aplicaba a la leche en la época de la colonia, el
proceso para la elaboracion de los diferentes tipos de quesos que hoy en dia se encuentran en el
pafs, es probable que se hayan transmitido de forma oral por inmigrantes extranjeros, tal es el
caso del queso Chihuahua, asadero y Oaxaca los cuales posiblemente se originaron, gracias a las
influencias de técnicas queseras de inmigrantes menonitas o italianos que se asentaron en el pais
durante esa época.

Retomando a INAES (1999) en México, a pesar de cierta tradicion en el consumo de leche y
queso, estos productos no son en realidad populares. Las causas principales de ello son la
insuficiencia en produccién y el bajo poder de compra de la poblacion. Esto es mas notable en
el queso debido a su costo.

Actualmente en México existen mas de 30 variedades de quesos genuinos los cuales estan siendo
severamente afectados por el incremento en el consumo de quesos llamados “quesos de
imitaciéon o rellenados” los cuales no son del todo naturales, ya que para su elaboracion
implementan el uso de grasa vegetal y utilizan una gran cantidad de aditivos los cuales alteran las
caracteristicas propias del producto. Otro de los casos son los llamados “Quesos analogos” que
son los quesos que se producen sustituyendo la leche natural por leche liofilizada, caseinas y
grasas vegetales, causando un gran golpe que desestabiliza la demanda de los quesos genuinos
mexicanos, ya que no pueden competir en un mercado donde el precio es un factor importante
en la decisiéon de compra del cliente.

En su obra Villegas y Cervantes (2011) definen como quesos mexicanos genuinos, aquellos
elaborados a partir de leche fluida de vaca, con el empleo minimo de aditivos, incorporando los

permitidos por las normas vigentes.

T1ros DE QUES0OS EN MEXICO

Retomando la obra de Villegas, México posee una gran riqueza cultural y de productos
gastronomicos, en el caso de los quesos existen mas de 30 ejemplares genuinos que no son

conocidas y por ende valoradas por la mayoria de la poblacién; a continuacion, se presentan
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algunos de los quesos mas representativos del pafs con una breve descripcion de cada uno de

ellos.

Queso asadero

Es un queso tipico de algunos estados del norte y del centro del pais (Durango, Coahuila,
Chihuahua, Aguas calientes, Jalisco y Guanajuato). Es un queso de pasta hilada, elaborado con
leche bronca y se presenta usualmente en forma de bolas o bien en forma de discos aplanados,

es muy parecido al queso Oaxaca y su peso puede oscilar entre 200gr a 5 kilos.

Queso crema tropical

También conocido como queso Chiapas, es un queso elaborado a partir de leche bronca,
pertenece al grupo de los quesos de pasta blanda, fresca y prensada, puede encontrarse en
porciones que van de 250g a 1000g; generalmente se presentan en los mercados en forma de

prisma rectangular cubiertos por papel celofan amarillo o rojo

Queso de aro

Es un queso que se produce en la mayorfa de los estados de México, es conocido como queso
molido o ranchero y usualmente se encuentran en los mercados publicos en forma cilindrica con
un peso que va desde los 200g hasta los 1000g, aunque es mas comuin encontrarlo en formatos
pequenos para la accesibilidad de los consumidores. Este queso debe su nombre al aro donde se

realiza el cual puede ser de lamina galvanizada, plastico o madera.

Queso Oaxaca (quesillo)

Es uno de los quesos mas importantes del pafs, debido a la demanda que ocasiona en los
consumidores por su gran aptitud para fundir; se hace presente en diversos platillos del pais,
puesto que se produce en la mayoria de los estados, pero su nombre esta ligado al estado de
Oaxaca ya que es muy probable que el origen de este queso sea situado en esta region. Pertenece
al grupo de los quesos frescos de pasta hilada y suele presentarse en forma de bolas o madejas

de diversos tamafios y pesos.
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Queso panela

El queso panela pertenece al grupo de los quesos frescos, es muy apreciado por su gran
contenido de agua y su color blanco brillantes, se presenta en los mercados en forma de troncos,
forma conica, redonda con pesos que van desde los 0.5 kg hasta 2kg.

Uno de los rasgos mas caracteristicos dentro de su elaboracion es el moldeo de la cuajada, este
paso se efectia de forma artesanal en canastos de mimbre, palma o carrizo, hoy en dia también

pueden ser elaborados con moldes de plastico o de metal.

Queso de poro

Es llamado como queso Balancan debido a que se produce principalmente en la zona de los rios
que comprenden los municipios de Balancan y Tenosique en el estado de Tabasco.

Es un queso ligeramente madurado, de pasta blanda y prensada el cual se comercializa en piezas
rectangulares con un peso de 0.150g a 1kg, las piezas vienen parafinadas y envueltas con papel
amarillo bajo la cual se encuentra una etiqueta que le aporta una presentacion atractiva.

En la obra que presenta Villegas de Gante y Cervantes Escoto (2011) menciona que el queso de
poro se comercializa a los pocos dias de producido; sin embargo, por problemas de distribucion
puede ocurrir que su venta se retarde varias semanas y durante ese tiempo la pasta del queso

continua un proceso de maduracion, hasta llegar al consumidor.

Queso sierra

Es un queso fresco de pasta blanda y prensada, elaborado con leche de vaca parcialmente
descremada; generalmente se consume fresco y a pocos dias de haber sido elaborado, se
comercializa en los mercados en piezas de forma cilindrica de mas de 2kg. Es elaborado
principalmente en los estados del centro del pafs especialmente, en Jalisco, Guanajuato y

Michoacan.

Queso Chapingo
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Es un queso de pasta semidura y es elaborado con leche de vaca; su origen se sitda en la
Universidad Auténoma de Chapingo probablemente en la década de 1930, ya que desde
entonces se contaba con vacas lecheras cuya produccién era destina para el consumo interno de
los alumnos y cierta cantidad diaria era empleada para la elaboracion de queso.

Este queso se comercializa en formas cilindricas de 20cm de diametro y 10cm de altura con un
peso que varfa de 4 a Skg.

México es un pafs con una diversidad gastronémica muy extensa, en cuanto a la produccion de
quesos se refiere, genera un importante desarrollo en la economia del pais puesto que promueve
oportunidades a los pequefios y medianos productores, aportando productos de calidad y que

representan parte fundamental en la identidad cultural de los estados.

QUESOS CHIAPANECOS

El estado de Chiapas colinda al Norte con Tabasco; al Este con la Republica de Guatemala; al

Sur con el Océano Pacifico y la Republica de Guatemala; al Oeste con Oaxaca, Veracruz de

Ignacio de la Llave y Océano Pacifico. Tiene una extension territorial de 3.8% del territorio

nacional, que lo ubica en el lugar 10 del pais INEGI, 2013).

Q Mapa Digital
de Méx

Figura 1. Mapa de Chiapas (Gomez-gonzalez et al. 2012).

Es uno de los estados con mayor diversidad biolégica en el mundo, posee una variada vegetacion
con bosques y selvas que dan origen a una flora y fauna unica que se considera uno de los
principales atractivos de esta region. Chiapas es un estado que presenta una gran diversidad
étnica. El mestizaje en este estado ha dado lugar al desarrollo de tradiciones, artesanias, fiestas y
gastronomia que forman parte crucial de su identidad cultural.

En cuanto a gastronomia se refiere Chiapas es un abanico de fusiones gastronémicas y sabores.

Sus platillos se integran principalmente con elementos de la cocina prehispanica y espafiola.
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Dentro de la gran diversidad de platillos autéctonos se encuentran: el famoso tamal chiapaneco,
a base de maiz y sazonado con condimentos dulces, salados, picantes y adobado con frutos
regionales; los pictes (de maiz) o tamales de elote; la riquisima barbacoa de res o borrego; el
apetecible cochinito (carne de puerco horneada) o la peculiar chanfaina (elaborada con
menudencias de cerdo y res); los frijoles negros con carne salada de res; y la sispola (carne de res
con garbanzo y col). También se preparan exquisitas bebidas como el agua de Chia y el pozol de
cacao o blanco (SECTUR, 20106).

En Chiapas la ganaderfa al igual que la agricultura sigue siendo una de las principales actividades
socioeconomicas, el estado cuenta con aproximadamente dos millones de cabezas de ganado de
doble propésito (carne/leche) resultado de la cruza de ganado europeo (pardo suizo y algo de
holstein con razas cebuinas). Al afio se producen aproximadamente 365 millones de litros de
leche, en promedio, cerca de un millén de litros por dfa.

De acuerdo con varios autores en 2010, de ese total de leche, aproximadamente el 60 por ciento
es industrializado por micro y pequefias empresas queseras; un 30 por ciento por empresas
grandes y un 10 por ciento se comercializa para consumo directo.

La introduccion de ganaderfa en Chiapas se desarrolla desde la llegada de los espanoles en 1531,
encontraron el estado dividido en cinco provincias: Chiapa, Llano, Zendales, Zoques y
Soconusco, aunque fue en esta ultima provincia donde se contaba con todas las condiciones para
el 6ptimo desarrollo de la crianza de ganado bovino. Alrededor de los afios veinte, Chiapas,
Tabasco y Veracruz enfrentaban fuertes problemas sanitarios con las plantaciones agricolas, esto
favoreci6 el impulso de la crianza de ganado puesto que resultaba una actividad econémica mas
rentable a comparacion de la agricultura.

Es muy probable que la tradicién quesera en el estado de Chiapas haya comenzado a desarrollarse
a mediados del siglo XIX en las fincas mas grandes de la zona norte del estado, pues eran las que
posefan mayor cantidad de cabezas de ganado y por lo tanto producian mayor cantidad de leche
de la cual destinaban una parte para la elaboraciéon de queso crema. Esta actividad se fue
transmitiendo de forma oral y practica a las posteriores generaciones lo que permitié que la
produccion de este queso se distribuyera a lo largo del estado de Chiapas e inclusive en algunas

regiones del estado de Tabasco.

Z.ONAS QUESERAS DEL ESTADO
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De acuerdo con Zaragoza y Vargas (2009) el estado de Chiapas se encuentra dividido en 15
regiones socioeconémicas, de las cuales las principales productoras de queso son tres: region

norte, region frailesca y region costa.

Region Norte

Esta region se encuentra conformada por 23 municipios, que juntos ocupan una extension
territorial de 6,098.5 km2 que equivale al 8.1% del territorio total del estado. La zona cuenta con
un importante aporte historico en cuanto a la produccion de quesos se refiere, ya que es aqui
donde se han presentado los antecedentes mas relevantes de los principios de fabricacion de
queso en el estado.

Citando Pérez y co/s. (2010) menciona que, de acuerdo con los testimonios recabados, la antigua
finca Bochil, transformada en el actual municipio de Bochil, da los registros mas certeros de la
existencia del queso crema a partir del afio 1890, aproximadamente con don Francisco Javier
Zenteno Farrera y Don Jacinto Zenteno Farrera. La fundacion de esta finca se remonta a partir

de 1724, siendo la propietaria Juana Marfa Sabaleta, originaria de Cadiz, Espafa.

Region Centro-frailesca

La region centro- frailesca se encuentra integrada por 5 municipios, en conjunto abarcan un total
de 8,311.8km2, los cuales equivalen al 11% de la extension territorial del estado de Chiapas.

En cuanto a la produccién de quesos en esta region, retomando a (autor anterior) la elaboracion
del queso tiene lugar principalmente en la finca Cuxtepeques, la cual se encuentra ubicada en el
municipio de La Concordia, fue fundada por alemanes alrededor del siglo XIX y XX, los duefios
fueron quienes instruyeron a los administradores el proceso de la elaboracién del queso crema
principalmente, y estos a su vez a sus familiares.

Por muchos afios la produccion de queso en esta regioén fue sin duda una de las principales
actividades econémicas y hoy en dia se considera una importante exponente de quesos de alta

calidad para el estado de Chiapas.

Region Costa
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La region costa se encuentra integrada por tres municipios en espacio de 4,643km?2 que equivalen
al 6.1% del total de la extension territorial de Chiapas. De acuerdo con Rosado-zarrabal y cols.
(2013) la region costa es la zona que industrializa el mayor volumen de leche en quesos, dentro
de ellos el queso crema. En esta zona, el volumen de la leche promedio transformado por
queseria en época de sequia es de 6280 L.

de al menos 200 queserias aproximadamente, la mayorfa pequefias y artesanales (Villegas y
Cervantes 2011).

Los quesos en esta zona eran elaborados en un principio para satisfacer el consumo de los
habitantes, aflos después empezaron a ser enviados fuera del estado, principalmente al istmo de
Tehuantepec por medio de la ruta del transporte ferroviario creada en el afo de 1902, la cual
favorecié notablemente la comercializacion de los quesos crema.

El queso en Chiapas es un elemento que crecié con mas énfasis en las zonas antes mencionadas,
puesto que fueron puntos importantes para el asentamiento de personas extranjeras las cuales

fueron parte crucial en el adiestramiento para la produccién de queso en el estado.

T1rPos DE QUESOS EN CHIAPAS

En el estado existe una gran diversidad en cuanto a la produccién de quesos, pero es importante
resaltar que la mayoria no son quesos autdctonos del estado de Chiapas, son quesos que en teorfa
tienen origen en otros estados de la Repuablica Mexicana, aunque muchos de ellos no cuentan
con la denominacién de origen correspondiente. A continuacion, se mencionaran los dos quesos
mas importantes del estado y que con certeza solo son elaborados dentro del territorio
chiapaneco.

Queso crema chiapaneco
El Queso Crema de Chiapas, junto con el de Bola de Ocosingo, son los quesos genuinos mas

emblematicos de ese estado. Se trata de un queso de pasta blanda, tajable, fresca y prensada
obtenida por el cuajado mixto (acido-enzimatico) de leche cruda (bronca) procedente de ganado

de doble propésito, muy propio de la ganaderia extensiva Chiapaneca (Taboada ez a/. 2015).

QUESO BoLA DE OCOSINGO
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Figura 2. Queso Bola de Ocosingo.

El Queso Bola es un producto artesanal mexicano, que se elabora exclusivamente en Ocosingo,
Chiapas, una de las versiones de su historia, indica que su produccién inicié en 1927. Se elabora
con leche cruda de vaca, atipico por su forma y por la calidad organoléptica, es una bola de queso
doble crema, cubierto con un doble forro, también de queso, al punto de quesillo. Es propio de
la poblacién mestiza que domino el territorio a través de la posesion de tierras bajo sistemas de
ganaderfa extensiva y a partir de procesos de legitimacién de tierras por los indigenas, ha
sobrevivido a la expropiacion de ranchos, la reduccion del ganado y la consecuente disminucion
del volumen de leche. Se elabora por diez queseros artesanales, que han recibido via oral el saber
hacer. Se produce todo el aflo, principalmente por mujeres, representando su vinculacion a la
economia familiar. Es el principal exponente de la identidad de Ocosingo, reconocida dentro del
estado de Chiapas, como una ciudad quesera, pero es mas un icono de la cultura mestiza. Sin
embargo, algunos queseros estan modificando el proceso tradicional, elaborando un producto
mas fresco y organolépticamente diferente (Marconi ef al. 2014).

Citando las investigaciones de la Universidad Tecnoldgica de la Selva, en palabras de Marconi el
Queso Bola de Ocosingo es un queso con identidad propia. Producido en Ocosingo Chiapas
México de manera artesanal, este queso presenta caracteristicas distintivas debido a la calidad de
la leche y a las condiciones climaticas de la region que ayudan a diferenciar la flora microbiana
presente en cada una de las etapas de elaboracion del queso, incluyendo la maduracion el queso
crema.

Este queso presenta caracteristicas que lo distinguen de los demas tipos de quesos, esto se debe
al proceso artesanal que realizan los queseros de esta region. Es importante mencionar que junto
al Queso Chiapas los unicos quesos chiapanecos que cuentan con una clara nominacién para
pasar a ser un producto con DOM (Denominacién de Origen Mexicana).

Es un queso redondo que esta formado por dos partes a) dos forros y b) Queso interno, los

forro estan formados por una corteza dura, realizada con leche totalmente descremada con una
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acidez de 35°D. El queso interno es un queso de doble crema cuyo periodo de acidificacion
tarda 21 dias.

La leche con la que se elabora contiene alrededor de 3.2% de proteina y el 3.9% de grasa. La
proporcion de estos componentes proporciona la distincién de la calidad sensorial de la leche y

por consecuencia del queso(Marconi ez al. 2014).

La Region Del Queso De Bola De Ocosingo.

Tal como menciona Marconi y sus colaboradores (2014) El municipio de Ocosingo se encuentra
situado a una altitud promedio de 900 msm, su toposnalla es conformada por valles, lomerios,
terrenos montafosos y terrenos accidentados Los tipos de suelos predominantes son arcillo-
humiferos, arcillos limosos, arcillas superficiales y tepetatosos Predominan los tipos de climas
calido y semicalidos tanto himedos como subliumedos. El mes de mas calor es mayo y el tiempo
de lluvia es de mayo a octubre, aunque en algunos planos llueve iodo el afio La direccion del
viento es generalmente de sureste a noroeste La cabecera municipal tiene una temperatura mana
anua de 24.3°C y una precipitacion pluvial de 1803 7 milimetros. Estas condiciones permiten
que la regién goce de un clima templado durante el verano mismo que favorece la produccion
del queso.

El municipio de Ocosingo se localiza en el extremo este del estado y la cabecera municipal estd
ubicada a 16°54'21 - latitud norte y 92'5'30 - longitud oeste. Los factores humanos o culturales
caracteristicos de la region se dan fundamentalmente por una poblacién de aproximadamente
18 000 habitantes en la cabecera municipal y varios ranchos dedicados a la explotaciéon ganadera

con produccién de queso en todo el afio y mas durante los meses de lluvia.

& Q Mapa Digital
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Figura 3. Ocosingo, Chiapas (INEGI, 2017).

La leche con la que se elabora el queso proviene exclusivamente de ganado propio de la regién

estas son de la raza Suizo Europeo.
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PROCEDIMIENTO DEL QUESO BOLA

En este apartado se comparan dos procesos de elaboracion del Queso Bola, el primero enfocado
en una solo queseria, y el segundo un proceso desarrollado a partir de una investigacion de varias

queserfas en la region donde se elabora este prestigioso queso.

1. Recepcion y analisis de la leche.
En palabras de Torres y sus cols. El proceso productivo inicia desde que ingresa la leche a

la planta, donde se cuantifica el volumen, para garantizar que el producto esté sano y sea
seguro para su trasformacion, toda la leche involucrada en el proceso de produccion se
analiza y debe cumplir con los lineamientos de calidad previamente estipulados.

La leche se analiza en los principales aspectos.
e Apariencia y olor
e (Contenido de células somaticas
e Contenido de residuo antibiético

e (Contenido de la tasa bacteriana

Después de verificar que la materia prima se encuentra en Optimas condiciones, se procede al
proceso de fabricacion.

2. Filtrado de la leche.
Se hace con la finalidad de impedir el paso de solidos ajenos a la leche, se pasa por filtros de

malla.

3. Agregado de crema de leche.
Una vez filtrado a la leche se procede a agregar crema de leche a fin de obtener un queso

doble crema.

4. Cuajo de la leche.
Se agrega a la leche el cuajo, que es una enzima que la coagula, en este proceso las proteinas

se vuelven insolubles y se solidifican, transformando a la leche en una sustancia semi-sélida
y gelatinosa.

5. Cortado del cuajo.
Dentro de la tina donde se ha dejado reposar la leche junto con el cuajo, se introduce la lira

(objeto cortante) y se mueve de un lado a otro por la tina, raspando el fondo de la cuba. Al

llegar al otro lado, se retira la lira y se introduce una vez mas desplazandola sobre su anchura
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y traspasando de una parte del trayecto ya cortado. Asi se sigue cortando toda la cuajada en
plano horizontal.

6. Desuerado colgado en manta.
Al fin de separar la caseina coagulada del suero es necesario dejar escurrir el suero inservible

mediante bolsas de tela fina 0 manta que posteriormente se cuelgan.

7. Amasado y salado.
LLa cuajada escurrida del suero se pasa a una mesa donde se lleva a cabo el amasado y agregado

de sal de manera directa a la masa, durante el proceso de amasado.

8. Colgado, escurrido y madurado del queso.
Con el fin de obtener mayor consistencia, calidad y sabor, se cuelga nuevamente el queso en

mantas para que escurra y madure por 21 dias, este proceso puede ser ayudado con prensas
si es requerido.

9. Pesado de la masa y formado de bolas.
Al fin de conocer el peso de la masa se pesa, y se forma en bolas obteniéndose la primera

etapa del queso. Bolas de 300 a 350 gr y de 750 a 800 gr por lo regular.

10. Forrado con queso descremado.
Aqui inicia la segunda etapa, donde una vez que se tienen los quesos en bola se procese a

agregar un forro de aproximadamente 5 milimetros de espesor con un queso descremado de
pasta hilada, después de 24 horas se aplica un segundo forro del mismo queso.

11. Madurado y almacenamiento.
Una vez realizado el Queso Bola se deja madurar por 21 dias, se almacena y luego se envian

a los diferentes distribuidores o vendedores.

Este proceso da como resultado un producto de calidad indiscutiblemente irremplazable, en el

cual existen factores importantes que influyen para alcanzar el objetivo, como lo son:

Los pastizales utilizados para alimentar a las vacan que son naturales, libres de quimicos,

permitiendo obtener una materia prima (leche) con propiedades sensoriales especificas, siendo

las temporadas de ordefia junio-octubre, cuando los pastaos son mas verdes y hay mas lluvias.

La temperatura y altura que tiene el municipio, favoreci6 a la fabricacion del queso.

Estos datos nos manifiestan que el origen territorial es utilizado como un indicador indispensable

para la calidad del producto (Chacén y Garceia, 2013).

Citando a Poméon (2011) la produccién de queso Bola de Ocosingo El queso Bola de Ocosingo

se produce con leche fresca, sin adiciéon de leche en polvo u otros sustitutos. El proceso
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“tradicional” de elaboracion se presenta en la Figura 4. El queso Bola, de unos 700g en promedio,
se compone de dos partes: un “relleno”, que representa los dos terceros del peso del queso,
elaborado de forma similar a un queso Crema de Chiapas, pero afiejado unas 3 semanas y
adicionado de crema, y un “forro”, elaborado como quesillo (pasta hilada) con leche descremada.
Una vez formada una bola con el queso afiejado, se forra con un pedazo de quesillo caliente, en

forma de tortilla.
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Figura 4. Proceso de elaboracion del Queso Bola de Ocosingo (tradicional). (Nota: en linea

puntada, se pone dos maneras descritas por los encuestados para agregar la crema) (Poméon
2011).

La elaboracién de queso Bola de Ocosingo presenta varias etapas estratégicas, donde la
experiencia del quesero y sus opciones tecnolégicas pueden variar. En la Tabla 3 se presentan
esas principales etapas, que son de primera importancia para la definicién del tipo de queso

“Queso Bola” (en el sentido de la “tipicidad”) y entonces su calificaciéon como tal.
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Tabla 3. Etapas estratégicas en la elaboracion del Queso Bola de Ocosingo (Poméon, 2011).

Etapas estratégicas Saber — Hacer

Cuajada Cantidad de cuajo y temperatura de la leche;

dormida de la cuaja durante 24 horas.

Salado, escurrido y amasado Mas o menos sal; tiempo e intensidad del
amasamiento.
Madurado de la masa Condiciones de maduracién: temperatura y

humedad; raspado.

Adicién de crema Calidad y cantidad de crema; amasamiento para

homogenizar la mezcla.

Formaciéon de las bolas y el | Formas de las bolas y destreza para formar.

forrado

REGLAS DE USO DE LA MARCA COLECTIVA QUESO “BOLA DE OCOSINGO
CHIAPAS”

De acuerdo con Sociedad Agropecuaraia e Industiral Quesera de Ocosingo S.P.R. de R.I. (2011)
el queso Bola, es un producto originario de Ocosingo, Chiapas, teniendo este, aspectos naturales
como la altitud, tipo de suelo, pastos, que brindan a la materia prima (leche) caracteristicas

especiales, que dan al queso un sabor particular.

Para el contenido de marco tedrico solo se expondra un extracto de las reglas de uso de la marca
colectiva, para mayor informacién y poder leer el documento completo se colocara en apéndices,

(APENDICE 1).

Reglas de uso:

Capitulo 4 — De las normas de calidad determinadas por la asociacion:

Articulo 11. El titular “La Sociedad Agropecuaria e Industrial Quesera de Ocosingo S.P.R. de
R.I.” asi como su consejo evaluaran el uso de la Marca Colectiva; verificando que sea utilizado

leche de la region y cumple con las siguientes caracteristicas basicas:
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a) Para el interior serd queso de doble crema.

b) El queso habra permanecido madurado por un lapso de 21 dias antes de ser forrado.

¢) Elexterior llevara doble forro.

d) El forro serd procesado con leche descremada.

e) El tamafio del queso sera de 10 cm de diametro.

f) El queso como su nombre lo indica es esférico, sin embargo, en la parte superior y la base de los
quesos no seran del todo curvas, para que el producto tenga apoyo (base) y se pueda colocar la

etiqueta correctamente (parte superior).

Figura 5. Queso Bola de Ocosingo (centro y doble forro).

Capitulo 5 — Del contenido del Queso Bola:

Articulo 12. El peso neto del queso bola sera de 700 gr cumpliendo con las siguientes

especificaciones:

a) 450 gr de Queso doble crema:
e Proteina: 23 —25%
e Humedad: 38 — 40%

e Grasa: 33 —36%
b) 250 gr de Forro:

e Proteina: 38 — 42%
e Humedad: 34 — 38%

Capitulo 7 — De las reglas de colocacion:

Articulo 15. El signo distintivo para la “Marca Colectiva Queso Bola de Ocosingo, Chiapas”

podra ser exhibido en el producto y en los elementos publicitarios tal y como fue presentado
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ante el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI), con las caracteristicas de disefio,
texto, elemento grafico y color; del tamafio que se considere apropiado, pero siempre

manteniendo su proporciéon original.

a) Disefo mixto

b) Tamafio: a proporcion

c) Colores: amarillo, rojo oxido, negro y blanco.
d) Leyenda: Queso Bola de Ocosingo; Chiapas.

e) Lugar: centro de la etiqueta.
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METODOLOGIA

Esta seccion detalla paso a paso, la metodologia desarrollada para la presente investigacion,
donde se describen cada uno de ellos para tener un respaldo documental de las actividades

realizadas para el desarrollo de la misma.

DISENO DE INVESTIGACION

La presente investigacion, es un estudio de corte mixto, que de acuerdo a Grinnell y Unrau
(2009) en este proceso se recolecta, analiza y vincula datos cualitativos asi como cuantitativos en
un mismo estudio, fundamentado en la triangulacién de métodos. Se desarrollé en dos fases,
documental y experimental de laboratorio, donde la primera requiere de una exploracion y
recopilacion documental de la informacion que hasta el momento se ha publicado acerca de la
evaluacion sensorial del Queso Bola de Ocosingo y los antecedentes del mismo. La fase
experimental se desarrollé aplicando a los candidatos pruebas descriptivas del queso, discusiones
y observaciones para al final poder lograr un instrumento guia para la evaluacion sensorial del

Queso Bola de Ocosingo.

POBLACION

Alumnos que conforman el panel de evaluacién sensorial de jueces semientrenados de la

Facultad de Ciencias de la Nutriciéon y Alimentos de la UNICACH.

MUESTRA

Para efecto de la investigacion se integré un panel de 6 alumnos, teniendo un numero equilibrado
entre hombres y mujeres, los cuales fueron elegidos del equipo de evaluadores sensoriales de la
UNICACH de acuerdo al resultado de mejores promedios como panelistas y consumo afectivo

de productos lacteos.

MUESTREO

En esta investigacion, se trabajé con un muestreo no probabilistico o también llamada muestra
dirigida ya que estudios anteriores han demostrado mejores resultados, trabajando con un panel

de 6-8 integrantes. Segun Hernandez Sampieri, Fernandez Collado y Baptista Lucio (2010) en
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este tipo de muestras, la eleccion de los elementos no depende de la probabilidad, sino de causas

relacionadas con las caracteristicas de la investigacion o de quien hace la muestra.

VARIABLES

Variables Dependientes:

Jueces semientrenados para la evaluacion sensorial del Queso Bola de Ocosingo.

Variables independientes:
Apariencia, color, cremosidad, suavidad, elasticidad, humedad, sensaciéon grasa, aroma,
desintegrable, olor, caucho, acido, aroma, mantequilla, suero de leche, sabor, amargo, salado,

acido, sensaciéon en boca, solubilidad y adherencia.

INSTRUMENTOS DE MEDICION

Encuesta de frecuencia de consumo:

Es una encuesta con preguntas cerras y una abierta, para conocer la disponibilidad y asi participar
en el panel para el entrenamiento y evaluacion sensorial del Queso Bola de Ocosingo, conocer
su consumo de productos lacteos que ayuden en el desarrollo de la evaluacion del queso. La
encuesta estd compuesta de 4 preguntas 2 de opcion cerrada con respuestas dicotémicas y dos
preguntas de respuestas abiertas. Es asi que con esta encuesta se tomo en cuenta los factores

principales para la conformacion de los panelistas (Anexo 2).

Papeleta de evaluacion del Queso Bola de Ocosingo:

Es una papeleta, en donde en primer lugar requiere el nombre del juez y la fecha de la realizacion
de la evaluacién, su funcion es evaluar en base a una escala no estructurada, de intensidad,
representada con una linea recta de 10 cm, para cada uno de los atributos que caracterizan al
Queso Bola de Ocosingo, para esto se consideraron anclas o referencias en cada extremo para
representar el minimo y maximo de cada atributo es asi que con este instrumento el juez es capaz

de otorgar una calificacién concreta respecto a la muestra evaluada (Anexo 3).
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DESCRIPCION DE LAS TECNICAS

Documental:

Se realizé una revision documental en libros, revistas cientificas y articulos publicados por
diversas instituciones dedicadas a ese campo donde se recopilo informacién sobre la evaluacion
sensorial, su aplicacién al area de los quesos, la composicién y caracteristicas del queso en

general, asf como también los antecedentes del Queso Bola de Ocosingo.

Encuesta:

Debido a que no habia informacién acerca del centro de evaluacion sensorial de la UNICACH,
se desarrollaron dos encuestas, la primera dirigida a los participantes del proyecto, un
cuestionario estructurado de 3 preguntas de tipo abiertas y 1 cerrada con respuesta dicotomica,
la segunda fue encuesta estructura, con 8 preguntas abiertas, a la coordinadora del proyecto de

Evaluacién Sensorial, la Maestra Gabriela Palacios Pola (Anexo 4 y 5).

Pruebas descriptivas:

Aquellas pruebas cuya finalidad consiste en definir las propiedades del producto a evaluar para
medirlas de la forma mas objetiva posible. En el desarrollo de esta investigacion se aplican
pruebas descriptivas, serviran para establecer las caracteristicas, asi como el perfil del Queso Bola

de Ocosingo.

Investigacion de campo:

Se trata de una capacitacion para los panelistas seleccionado, los cuales pasaran a formar parte
del panel de quesos; la capacitacion consto de 10 horas de entrenamiento, las cuales se efectuaron

en 5 sesiones de dos horas los dias sabados durante el mes de agosto de 2017.

DESCRIPCION DE ANALISIS ESTADISTICO

El vaciado de datos para efectos de factibilidad se realiz6 en el programa estadistico de Minitab
version 17 para Microsoft Windows, que es programa de computadora disefiado para anélisis de

datos estadisticos.
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MATERIALES
e Vasos desechables #0
e Vasos desechables #5
e Cucharas desechables #0
e Plumones
e Lapiceros
e Papeletas de evaluacion
e FBtiquetas adheribles
e Servilletas

e Platos o bandejas de plastico

e Regla

e Tabla

e Cuchillo
EQUuIrPO

e Baiscula Ohaus modelo Traveler
e Probetas

e Matraces
MATERIA PRIMA

Queso Bola de Ocosingo, crema acida, suero de leche, queso americano, mantequilla fresca,
queso panela, queso parmesano, queso Gouda, queso philadelphia, quesillo, queso Cotija, queso

de sal, queso afnejo, sal y agua.

REACTIVOS

. Acido caprilico: Presente en la grasa de la leche de mamiferos (I. Beare-Rogers,
Dieffenbacher y V. Holm, 2001) se caracteriza por desprender olores similares al caucho o noni.
. Acido citrico: Presente generalmente en los citricos, proporciona sabor acido en

diferentes concentraciones.
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. Cafeina: es un polvo inodoro, incoloro y sabor amargo (LLozano Pardo ez a/. 2007) sabor

que se presentan en la gama atributos de algunos quesos.

RECLUTAR Y ENTRENAR SENSORIALMENTE AL PANEL DE QUESOS,
CONFORMADO POR ALUMNOS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA

“UNICACH”.

El proceso de reclutamiento se realiz6 con alumnos de la licenciatura en gastronomia de la
UNICACH, especificamente con los panelistas del centro de evaluacioén sensorial, tomando en
cuenta como principal criterio el promedio de sus pruebas sensoriales, de entrenamiento, entre
las que se destacaron: ordenamiento por intensidad de sabores salado, acido, dulce y salado,
pruebas triangulares y de umbral, durante el semestre enero—julio de 2017, se obtuvieron 10
candidatos, a los cuales se les aplicé una encuesta de disponibilidad a la investigacién, asi como
de consumo de productos lacteos, que funge como un factor trascendental para la eleccion del
panel, ya que el juez estara mas familiarizado con variables a evaluar, ademas de los horarios

disponibles para el posterior entrenamiento y evaluacién del queso a estudiar.

Entrenamiento del panel de Queso Bola de Ocosingo.

Una vez seleccionado el panel de jueces para le evaluacion sensorial del queso a tratar, se realizé
una presentacion donde se expuso la investigacion, asi como antecedentes del Queso Bola,
proceso de elaboracion, también se traté el tema de cata de quesos y sus fases en general, para
tener una nocion amplia del tema, se present6 una rueda de descriptores de familias, subfamilias

de olores y aromas de los quesos.

Durante la primera sesién practica, que tuvo una duracion de 2 horas, los panelistas iniciaron su
entrenamiento versado, en sesiéon de conceso con todos los jueces presentes, a cada uno se le
proporcioné 30g por cada muestra de queso (una del forro y otra del centro), una lista de
vocabulario sensorial o atributos posibles a encontrar de acuerdo a lo tratado por Pedrero (1997),
un vaso con agua, un juego de hojas blanca y la rueda de descriptores del queso, para llevar a
cabo la fase de reconocimiento de atributos.

En la segunda sesién se genero la lista de anclas para cada atributo, tomando como referencia

las muestras problema del forro y el centro del queso, y comparandolas con diferentes productos
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lacteos, disoluciones de 4cido citrico, caferfa, acido caprilico, sal de mesa y aguapara generar la
escala minima y maxima para cada propiedad a evaluar.

Se desarrollaron tres pruebas de enteramiento piloto para comprobar la calibracién del panel, asi
posteriormente programar los tres dias de pruebas en los cuales cada juez evaliia una muestra en

cabina privada.

DISENAR UNA METODOLOGIA PARA LA EVALUACION SENSORIAL DEL QUESO
BOLA.

Durante las sesiones asesoradas se tomo la decision de evaluar el queso en dos partes, primero
el forro y posteriormente el centro, para asi generar un perfil especifico.

Se llevé a cabo una sesion de prueba descriptiva ante los jueces seleccionados, donde se le
presentd el Queso Bola de Ocosingo para generar los descriptores de apariencia, después se
procedi6 a entregar 30g de muestra a cada uno de los jueces para poder crear los descriptores de
aroma, sabor y textura, donde se emplea el vocabulario sensorial tomando como referencia el
trabajo de Pedrero (1997) (Anexo 6).

La lista final de descriptores fue generada para cada atributo y que, con base a una seleccion, en
conceso, se seleccionaron los mas convenientes para cada atributo, de acuerdo a la mayor

frecuencia de aparicién en el conteo de la primera lista de descriptores.

Generacion del vocabulario y referencias (anclas) para la evaluacion sensorial del Queso

Bola de Ocosingo.

Tomando en cuenta lo anteriormente mencionado se gener6 una herramienta para que los jueces
empleen el mismo vocabulario durante la etapa de evaluacion, esta consiste en una lista de los
descriptores para cada atributo, seguido de la definicion de cada descriptor, la escala de
evaluacion y por dltimo el nombre de las muestras de las referencias usadas en la escala de

intensidad (Anexo 7).

Generacion de la papeleta para la evaluacion sensorial del Queso Bola de Ocosingo.

48



Con el fin realizar la evaluacion sensorial o cata del queso se generd una papeleta para cada parte
del queso, usando una escala de intensidad, en la cual se presenta una linea de 10 cm de largo
por cada descriptor a evaluar, que de acuerdo a Pedrero (1997), las papeletas no estructuradas
son mas factibles para la realizacion de este tipo de pruebas, pues al juez se le facilita marcar con
una X la intensidad detectada respecto a las referencias del descriptor sin preocuparse asi de
tener que otorgar su criterio en base a un numero. Junto a esta papeleta se adjunt6 una tabla
donde se califican los atributos en forma general y se utiliza una escala de 1 — 5 pues de acuerdo
al reglamento (CE No0273/2008) de Métodos de analisis de evaluacion de la calidad de leche y
de los productos lacteos (Diario Oficial de la Uniéon Europea, 2008)que es una de las escalas mas

eficientes y utilizadas en los concursos de quesos internacionales.

EVALUAR 1LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL QUESO BOLA DE

OCOSINGO.

Para la realizaciéon de la cata del queso se presenté una muestra del forro y una del centro del
queso previamente etiquetadas sobre una bandeja y en otra las muestras de referencia, un vaso
de agua de enjuague y dos juegos de papeletas. Los jueces fueron citados a partir de las 10:00 hr;
la fase de cata se llevé a cabo en el laboratorio de evaluacion sensorial de la Facultad de Ciencias
de la Nutriciéon y Alimentos, cada juez en una cabina privada con suficiente iluminacién para

efectuar la cata, la cual tuvo una duraciéon de 30 minutos por sesion, durante 3 sesiones.

La recopilacion de datos se llevo a cabo en el programa de base de datos Microsoft Excel, para
proceder con la realizacion de graficas que muestran los resultados obtenidos por los jueces, asi

como el programa estadistico de Minitab version 17 para analizar las variaciones entre jueces.
Generar el perfil sensorial del Queso Bola de Ocosingo.

De acuerdo a los resultados obtenidos de las pruebas descriptivas se realizé un perfil sensorial
del queso, describiendo los desctiptores de cada atributo para dar a conocer al productor y/o

consumidor de manera resumida y certera las caracteristicas sensoriales del Queso Bola de

Ocosingo, dando un valor agregado a este producto tan representativo de nuestra entidad.
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

En este apartado se presentan los resultados obtenidos de esta investigacién, comenzando por
el reclutamiento, asi como, entrenamiento del panel, posteriormente la metodologia para la
evaluacion sensorial del queso bola, consecutivamente se muestran los datos obtenidos del
analisis sensorial de dicho queso, concluyendo con el producto final de la investigacion; la Guia

metodologia para la evaluacion sensorial del Queso Bola.

RECLUTAMIENTO Y ENTRENAMIENTO DEL PANEL DE QUESOS, CONFORMADO

POR ALUMNOS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA “UNICACH?”.

Seleccion de jueces.

Se seleccionaron a los mejores 10 promedios de un total de 40 panelistas que integran el centro
de evaluacion sensorial para posteriormente hacer una encuesta donde se evalué el consumo de
productos lacteos, requerimiento de valor para poder integrar el panel de quesos y la
disponibilidad de participacién para pertenecer y apoyar a la investigacion.
El 100 por ciento de los panelistas con mayor promedio son consumidores habituales de
productos lacteos, por lo cual cada uno de ellos fueron candidatos viables para pertenecer al
panel de quesos.
A continuacion, se presenta de forma grafica el resultado de la encuesta.

¢Podemos contar con su apoyo durante el semestre

agosto-diciembre 2017 para participar en un panel de
evaluacion sensorial?

m Si 60% = No 40%

Figura 6. Disponibilidad de tiempo de panelistas.
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Del total de los encuestados el 60 por ciento si estuvo dispuesto a participar en la investigacion,
el 40 por ciento no tuvo la disponibilidad para poder participar, es asi que con un total 10
encuestados, 6 personas fueron las que integraron al panel de quesos de acuerdo a su
disponibilidad y las 4 personas restantes fueron descartadas.

Fue asi que, de acuerdo al alto promedio en sus pruebas, el consumo de productos lacteos y su

disponibilidad se obtuvieron a los 6 jueces que fueron entrenados para el panel de queso.

Entrenamiento del panel de Queso Bola de Ocosingo.

Se llevé a cabo una sesion de prueba descriptiva ante los jueces seleccionados, donde se le
presenté el Queso Bola de Ocosingo para generar los descriptores de apariencia, después se
procedi6 a entregar 30g de muestra a cada uno de los jueces para poder formar los descriptores
de aroma, sabor y tactil, donde se emplea el vocabulario sensorial tomando como referencia lo
descrito por Pedrero (1997).

Después de esta primera fase obtuvieron los descriptores que se presentan en las tablas 4 y 5.

Tabla 4. Descriptores totales de Forro del Queso Bola de Ocosingo.

Forro
Color Apariencia | Sabor | Olor Thactil Aroma
Amarillo Opaco Amargo | Leche Terso Mantequilla
Seco Salado | Mantequilla | Eldstico Suero
Firme Cuero Seco Leche
Hierba
Fresco mojada Frio Metalico
Liso Fresco Resistente | Quesillo
Mate Levadura Suave Perfumado
Duro Yogurt Firme Ahumado
Elastico Suero Encurtido
Nance
Crema
Plastico
Caucho
Retrogusto | S. en Boca
Acido Platico
Amargo Quesillo
Caucho Terso
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Tabla 5. Descriptores totales de Centro del Queso Bola de Ocosingo.

Centro
Color Apariencia | Sabor Olor Tactil Aroma
Blanco Cremoso Acido Leche Cremosos Mantequilla
Crema Fresco Salado Mantequilla | Desintegracion | Suero
Quebradizo Suero Humedo Leche
Poroso Acido Pastoso Perfumado
Humedo Fresco Graso
Agrietado Cuajada Frio
Grumoso Yogurt Poroso
Suave Pifia Suave
Heno
Medicina
Retrogusto | S. en Boca | Solubilidad | Adherencia
Acido Cremoso Alta Alta
Salado Graso
Mantequilla
Largo

Para efecto de la evaluacion sensorial del Forro del Queso Bola de Ocosingo se generaron 5
atributos y 7 descriptores, parpa el Centro 6 atributos y 12 descriptores los cuales se presentan
en las siguientes tablas.

Tabla 6. Atributos a evaluar para el Forro del Queso Bola de Ocosingo.

Atributos Apariencia | Impresion Olor Aroma Sabor | Impresion
Tactil global
Color dela | Elasticidad | Caucho Mantequilla | Amargo | Calificacién
muestra en la escala
D i -
escriptores Suavidad Salado de 0-5
puntos.

Tabla 7. Atributos a evaluar para el Centro del Queso Bola de Ocosingo.

Atributos Apariencia Impresion Olor Aroma Sabor | S.enboca | Impresion
Tactil global
Color dela | Humedad Acido Mantequilla | Salado | Solubilidad | Calificacién
muestra en la escala
Descriptores
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Cremosidad | Sensaciéon grasa Suero de Acido | Adherencia. de 0-5
leche puntos.

Desintegracién

La lista final de descriptores fue generada para cada atributo y que, con base a una seleccién en
conceso, se seleccionaron los mas convenientes para cada atributo, de acuerdo a la mayor

frecuencia de aparicién en el conteo de la primera lista de descriptores.

Durante una segunda sesion, que tuvo una duracién de 2 horas, los panelistas iniciaron su primer
entrenamiento practico en una deliberacién de consenso con todos los jueces presentes, a cada
uno se le proporcioné 30g por cada muestra de queso (una del forro y otra del centro) y una
bandeja de diferentes productos lacteos, muestras los sabores, acido, salado y amargo, con el fin
de desarrollar las muestras de referencia, un vaso con agua y un juego de papeletas para llevar a
cabo la fase de reconocimiento y posteriormente comparacion de los atributos de las muestras
problemas con los productos antes mencionados, con el fin encontrar un ancla para cada

descriptor.

Cada descriptor logro contar con una referencia llamada ancla; creadas a partir de una prueba
g
piloto donde las muestras problema se compararon con diferentes productos, los cuales son
llamados anclas, estableciendo el umbral extremista de cada atributo, para que de esta forma los
5 > q
jueces sean capaces de ubicar con ayuda de las referencias el grado de intensidad que cada

atributo presenta al evaluar los quesos.

Figura 7. Consenso de jueces.

Se desarrollaron tres ensayos de enteramiento piloto para comprobar la calibracion del panel, asi
posteriormente programar los tres dias de pruebas en los cuales cada juez evaliia una muestra en

cabina privada.
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Figura 8. Evaluacion del Forro en cabina.

Figura 9. Evaluacion del Centro en cabina.

METODOLOGIA PARA LA EVALUACION SENSORIAL DEL QUESO BOLA.

Se desarroll6 la metodologia con base en la revision documental, de acuerdo a normas
establecidas para la evaluacién sensorial de quesos y mediante la sugerencia de expertos,
tomando la decisiéon de analizar las dos partes del queso por separado, por lo tanto, se
implement6 una metodologfa para el forro y otra para el centro del queso. Los pasos para el
analisis del Queso Bola se ilustran en dos diagramas de flujo que a continuacion se presentan en

las figuras 10 y 11.
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Impresion sensorial que se percibe a
través de la vista captando los
pigmentos que presenta la muestra

Capacidad de la muestra para estirarse
sin romperse y regresar a su forma.

Sensacion de suavidad en la muestra
no presentando irregularidad tactil

(dedo).

Percepcion de la intensidad de olor a
caucho (acido caprilico).

Percepcion de la intensidad de aroma a
mantequilla.

La percepcién del sabor salado.
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)
)
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Impresion Global
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Figura 10. Metodologia de evaluacion sensorial del Forro del Queso Bola de Ocosingo.
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Impresion Global

Impresion sensorial que se percibe a través de la vista
captando los pigmentos que presenta la muestra (Vista).

Apariencia esponjosa, suave, moldeable en la estructura del
queso (Vista).

Percepcion de la cantidad de humedad en la superficie
(pasar dedo indice sobre la muestra).

Percepcion de la cantidad de grasa en la superficie (pasar
dedo indice sobre la muestra).

Capacidad de fragmentatse en particulas pequefias después
de cjercer fuerza y movimiento (dedos).

Percepcion de la intensidad de olor acido (Nariz).

Percepcion de la intensidad de aroma a mantequilla.
(Retronasal).

Percepcién de la intensidad de aroma a suero de leche
(Retronasal).

La percepcion del sabor salado (boca, lengua).

La percepcion del sabor icido (boca, lengua).

Capacidad de las particulas de queso al fundirse en la saliva.
(Boca).

Capacidad que posee el queso para adherirse al paladar
(Presionar la muestra al paladar con la lengua).

Figura 11. Metodologia para la evaluacion sensorial del Centro del Queso Bola de Ocosingo.
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EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL QUESO BOLA DE
OCOSINGO.

La evaluaciéon del Queso Bola de Ocosingo se realiz6 por separado, forro y centro; por
triplicado, es decir, cada muestra fue evaluada tres veces por cada juez, posteriormente con los
promedios de las tres sesiones se elabord una grafica tipo Spider para cada parte del queso,
apegandonos a las referencias bibliograficas es una de las mejores formas para interpretar los
resultados de este tipo de pruebas de analisis descriptivo, pues de acuerdo con Costello y
colaboradores (2008), permite tener un panorama mas claro de todas las muestras, pues en la

misma figura se pueden realizar comparaciones de los productos evaluados.

Sabor amargo

0:
A
Sabor salado '

Aroma a

. Olor a caucho
Mantequilla

Figura 12. Resultados de evaluacion sensorial del Forro.

De acuerdo a los resultados obtenidos se puede analizar en la figura donde el centro expresa el
0 y conforme se va a los extremos aumenta la intensidad de los descriptores analizados durante
la cata del queso.

En primera instancia se evalto el descriptor de apariencia en muestra, el color del forro, que de
acuerdo a los resultados tiene un color amarillo medio, tomando como referencia de maxima
intensidad un trozo de queso tipo americano, este color se debe a la maduracién de 21 dias que
presenta el queso.

Siguiendo el orden de ideas, se presenta el resultado de los atributos tactiles de la muestra, la
elasticidad, dando como resultado una intensidad media alta, dado a que el forro de este queso
esta elaborado a partir una pasta hilada madurada, tomando como maxima intensidad el quesillo;
después se evaluo la suavidad al tacto del queso, resultando una suavidad de intensidad media a

media alta, como referencia baja un trozo de queso Cotija y como alta queso tipo americano.
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El siguiente descriptor evaluado es el olor a caucho, presente en el forro debido a la presencia
de 4cido caprilico en la muestra, ya que de acuerdo a los estudios de L. Beare-Rogers,
Dieffenbacher y V. Holm (2001), es un sustancia que se encuentra en varios tipos de leches de
mamiferos, derivando un atributo comun en diferentes tipos de quesos, presentado un nivel
medio alto.

El aroma a mantequilla presente en la muestra es comun en muchos quesos Chiapanecos, debido
al contenido acido butilico de acuerdo con los estudios Badui Dergal, (2015), obtuvo un puntaje
de 5.12, es decir un nivel medio en la muestra, comparado con una muestra de mantequilla pura
como la referencia mas alta durante la evaluacion.

A continuacion, se presenta los datos, de los dos sabores mas sobresalientes en el forro del queso;
el sabor salado, presente con un resultado alto con mas de 6 puntos, calificando al queso con un
queso “salado”, as{ mismo, en la muestra se percibe un bajo nivel del sabor amargo, que de
acuerdo a Garcia, Quintero y Lopez (2004), es debido a la acumulacién de péptidos de bajo peso
molecular y de caracter hidrofébico producidos por la quimosina, en un nivel que es perfectible
facilmente pero menor cantidad que el salado.

Es asi que se muestran los resultados de la evaluacion sensorial del forro, muestran un perfil
sensorial del forro en el que se describe como de color amarillo medio, media elasticidad, de
sensacion tersa, con una intensidad alta de olor a caucho, donde se destaca el aroma a
mantequilla, sobresaliendo el sabor salado, pero con notas amargas en el final de la cata del

queso.

Color
Adherencia Cremosidad
Solubilidad 1, \Humedad
. AN g
Sabor acido 0 Iy i@} ii11) Sensaciéon grasa

\\\\:,///

Aroma a
mantequilla

Figura 13. Resultados de evaluacion sensorial del Centro.
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De acuerdo a los resultados obtenidos se puede analizar en la figura donde el centro expresa el
0 y conforme se va a los extremos aumenta la intensidad de los descriptores analizados durante
la cata del queso.

El primer atributo a evaluar fue la apariencia, a través de los atributos de color y cremosidad. En
relacién al color, se establecié como blanco paja, en comparacion con las referencias, minima de
queso panela y maxima de queso tipo americano. Respecto a la cremosidad, se obtuvo un nivel
medio alto, con 5.38 puntos, catalogindolo como un queso cremoso, habitual en los quesos a
los que se le adiciona una porcion extra de crema, volviéndose asi en un “queso doble crema”.
Posteriormente se midi6 la sensacion tactil de humedad del queso, teniendo como rendimiento
una humedad baja media con una media de 4.3 puntos, debido al proceso de maduracion de 21
dias, en los que el queso pierde humedad, en comparacion a un queso doble crema fresco, aunado
a eso, el forro, que sirve como cierre hermético para el centro del queso, evitando que penetre
en esta humedad externa. En el orden metodolégico, los siguientes descriptores valorizados son,
sensacion grasa, catalogado como un nivel medio, tras la cata; este factor es debido a que la leche
con la que se elabora el queso contiene alrededor de 3.9% de grada, aportando el doble de crema
que una leche bronca, de acuerdo a Marconi e a/. (2014). La capacidad del queso de desintegrarse
con la aplicaciéon de movimiento y fuerza con los dedos alcanzé un nivel medio bajo con una
media de 4.6 puntos.

El olor acido fue el descriptor que alcanz6 mayor puntuacion, ya que todos los jueces percibieron
una alta intensidad, resultado que era de esperarse, dado al proceso de elaboracion del centro del
Queso Bola, mismo que de acuerdo a la clasificacién en base al tipo de coagulacién, corresponde
a un queso de doble cuajada o acido-enzimatico, consecuencia de la accion de la acidificacion
lactica y de la enzima coagulante (cuajo) sobre la caseina de la leche. Considerando el trabajo de
Hayaloglu (2009), donde menciona que la complejidad de la protedlisis puede ser reflejada en la
composicion volatil de los quesos madurados, debido a la presencia de acidos, cetonas y
alcoholes, donde los acidos no sélo contribuyen al aroma de los quesos sino que también sirven
como precursores de las metilcetonas, alcoholes, ésteres y lactonas, produce el olor acido en este
queso semimadurado.

Se detectaron dos aromas, el de mantequilla, percibiéndose con intensidad media por los jueces,
es relevante mencionar que este queso es de doble crema, es decir, tiene una porcioén extra de

crema, ademas de la leche entera, obteniendo un contenido graso de 3.9% por lo tanto, el
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resultado es atribuible a la adicién de la grasa butirica. En tanto que el aroma a suero de leche
tiene un promedio de 5.7, catalogandose con una intensidad media, debido a la presencia de sales
minerales en la estructura del queso.

En boca se generaron 2 derivaciones, detectados por las papilas gustativas en la lengua, sabor
salado, con una intensidad media y el sabor acido en una alta proporcion, constante en quesos
de coagulacion mixta, en la que el resultado de este proceso, son perfiles sensoriales acidos, asi
como el de la maduracién de 21 dias, donde al perder humedad, se concentran los sabores del
queso.

El dltimo atributo evaluado fue el de sensacién en boca, en donde los descriptores son la
solubilidad y la adherencia, siendo la primera calificada con un promedio de 6.3, obteniendo una
intensidad media alta, mientras que la segunda obtuvo una media equivalente a 6.44, calificando
como una adherencia alta, que se vincula a la cremosidad del queso, tipica de este tipo de queso.
De acuerdo a los resultados obtenidos, se puede resumir que el queso del centro es de color
blanco paja, cremoso a la vista, con media sensaciéon de humedad y grasa en tacto, media
capacidad para desmenuzarse, con una alta intensidad de olor acido, notas a mantequilla y suero
de leche, donde se destaca con media magnitud el sabor salado y potente sabor 4cido, teniendo

una solubilidad media y alta adherencia en el paladar.
3.62
3.60
3.58
3.56
3.54
3.52

3.50

Forro Centro

M Seriesl 3.54 3.61

Figura 14. Resultados de Impresion Global.

Con la evaluacién y los datos que se derivados, se generd la figura 14, de la impresion global de
cada uno de los quesos, se evalia con base en la escala de 5 (Tabla 8), utilizada en los concursos
internacionales de quesos, publicada en el Diario Oficial de la Unién Europea (2000),

proporcionando una valoracién para el Forro de 3.54 y para el Centro 3.61, son resultados
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satisfactorios, que indican una buena aceptacion general de cada uno de los descriptores de los
quesos.

Tabla 8. Escala de 5 puntos para la cata de quesos.

Puntos Descripcion
5 Muy bien
4 Bien
3 Satisfactorio
2 Menos satisfactotio
1 No es satisfactorio
0 Insuficiente

Fuente: (BOE Diario Oficial de la Unién Europea 2008).

Para efectos de la investigacion se realiz6 el analisis de varianza para dar a conocer si existe
alguna variacion estadistica en el desempefio de los panelistas para otorgar puntajes a cada uno
de los descriptores examinados durante la evaluacién sensorial.

En la tabla 8 se muestra el analisis de varianza del forro del queso bola de Ocosingo, en el que
puede observarse que no existe diferencia estadistica significativa, debido a que el valor p es
mayor a 0.05 y se corrobora con el analisis de comparaciéon de medias empleando la prueba de
Tukey (tabla 9), en el que se distingue una sola agrupacion de letras. Los resultados estadisticos
de la evaluacién sensorial realizada al forro demuestran que el panel comprendid y ejecutd
adecuadamente la cata del queso bola.

Tabla 9. Analisis de varianza del Forro.

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. | Valor F Valor p
Factor 5 7.651 1.530 0.39 0.853
Error 42 164.832 3.925

Total 7 172.483

Nivel de significancia a = 0.05

Factor N Media Agrupacion
Jo B 5.971 A
J5 B 5.788 A
J4 B 5.333 A
J1 B 5.283 A
J2 B 5.213 A
J3 B 4.746 A
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En la tabla 10, se presentan los resultados del analisis de varianza del centro del queso bola de
Ocosingo, se puede observar que el valor p es mayor a 0.05, por lo que se puede afirmar que no
existe diferencia estadistica significativa entre los resultados de los jueces, misma afirmacion se
ve expresada en la tabla 11, donde de acuerdo a media de cada uno de los resultados se congregan
en una misma agrupacion “A”.

Tabla 11. Analisis de varianza del Centro.

Fuente GL SC Ajust. | MC Ajust. Valor F Valor p
Factor 5 25.02 5.004 1.69 0.148
Error 72 213.40 2.964

Total 77 238.41

Nivel de significancia a = 0.05

Tabla 12. Comparaciones en parejas de Tukey del Centro.

Factor N Media Agrupacion
J5 13 7.164 A
J6 13 6.217 A
J3 13 5.923 A
]2 13 5.882 A
T4 13 5.264 A
J1 13 5.436 A

Por lo anterior se puede afirmar que los panelistas del queso bola de Ocosingo han realizado
adecuadamente la evaluacion del queso y se consideran entrenados para este protocolo de

Catacidn.

Petfil sensorial del Queso Bola de Ocosingo.
El Queso Bola de Ocosingo, es un queso doble, que tiene un centro elaborado de un queso

doble crema, madurado por 21 dfas y forro a partir de una pasta hilada, que posteriormente se
termina de madurar 21 dias mas, del cual se obtiene el color caracteristico del forro, que se
describe como de color amarillo medio, con buena elasticidad, suave al tacto, fuerte olor a
caucho, donde se destaca el aroma a mantequilla en boca, sobresaliendo el sabor salado, pero
con notas amargas al final de la cata del queso; el centro que es de pasta blanda, con color blanco
paja, cremoso a la vista, con media humedad al tacto, asi como sensacion grasa, capacidad media

para desintegracion, con una alta intensidad de olor 4acido, notas a mantequilla y suero de leche,
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se destaca el sabor salado y potente sabor acido, teniendo una solubilidad media y alta adherencia
en el paladar.

Con fines de esta investigacién se desarroll6 una memoria fotografica, donde se detallan
imagenes el proceso desarrollado, (Anexo 8).

A continuacién, se presenta la Gufa metodoldgica para la evaluacion sensorial del Queso Bola,

producto final de esta investigacion.
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Queso Bola de Ocosingo

Guia

Panel Sensonal en Ia "UNICACH"
Evaluacion sensorial del Queso o Cata
Fases de evaluacion sensonal de Quesos

Metodologia par la evaluacion sensorial
ded forro

Tabla 1. Vocabulario sensorial v referencias
lancias) el forro,

Metodologia para la evaluacion sensorial
del centro

Tabila 2. Vocabulario sensorial y referencias
(ancias) del centro.

Tabla 3. Escala de puntos paira |a cata
de quesos en I Impresion Global
Glosario

Referencias

Anexos
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Queso Bola de
Ocosingo

e trata de un queso doble, en el

centro de pasta bianda, doble cre-

ma, madurado por varios dias, pas-

ta prensada obtenida por el cunajn-
do mixto {acido- enzimético) de leche cruda
(bronca), en ef exterlor es un queso de pasta
hilada (quesillo), de leche descremada, proce-
dente del ganado de doble propdsito, 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:
clin se comerclallza en varios estados de Mé-
xico, es un queso que ha cruzado fronteras
sorprendiendo paladares de gene coman y de
expertos en I cata de quesos que han que-
dado maravillados con este producto repee-
sentativo del Estado de Chiagas en muchas
partes del mundo,
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Panel Sensofial 7 ‘
en la "UNICACH"/ /

n 2014 nace en ks Facultad de
Ciencias de 1a Nutricion y Alimen-
tos ¢l panel de eviluacion senso
rinl como parte del proyecto “Eva:
luacidn sensorial aplicado al sector cullnario

y productivo de Mimentas”, con 1a finmadidad
de validar y reforzar ia objetividad de investl
gacicnes de tesis profesionales como el desa
piolio de nuevos productos, creando vinculas

£O0 organizacones productivas e institucio
oS cducativas nacionales ¢ intermacionales,
para ol impulso de provectos, reclutando y
entrenando alumnos de I misma facultad,
on un labomatonio unico en el estado. estable
clendo paneles especializados para readizar
st practica sensorial a diversos productos
teglonales tales como el caf, tostadas v que-
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R e

Guia

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,
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Fvaluacion sensorial
del Queso o Cata

xamen con ¢l objeto defini

cualidades vy camacteristicas que

presentan los quesos, evidente

mente requiere de una relacion
entie las propledades que tienen los quesos
Yy 1058 mecanismos que & Gt whor POSee para
evnluatios, dentro de este mecanismo Kk
sentidos juegan un papel muy importante ya
que son los que permiten la comunicacids
con el entomo y por lo cual s nsidern a
prin “«:! nerramenia para llevar a cabo «
poces de cata, CATAST (2012
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Fases de Evaluacion
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.
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Metodologia para
la evaluacion
sensorial del forro

\2233. o
actil <

A\ Fase
g‘)ﬂ Tactil
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Tabla 1. Vocabulario
sensorial y referencias
(@anclas)

del forro

ATRIBUTO ESCALAS ANCLAS

Apariencia
Color Debajoaako  Quesopanels s queso
Tactil
Elasticidad De bajo a ato Queso amegicano a
Suavidad Debajosakio  Queso Cotija a americano
Olor

Caucho De bajo a akto “?W

Aroma
Mantequilla De bajo a akto Agua a mantequilta

Amargo De bajo a ako e,
Salado De bajoa akto Congro g Jodio

impresian global De bajo aako
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Metodologia
para la Evaluacion
sensorial del Centro

Fssi . Color TS I L
Visual Aporioncia o0l ad * v mh o
71l * Humedad L Bg
| )Lb 'Féaseil TRTIE . Sensacion grasa homcieocmietie o s s
1Y) ct . Desintegracion E:::::r-nnmllﬂhm
(. olfstiva i i
« Mantequilla fonrpciin @ L naniiad de omu & wamtoquils
Aroma . s doloche TR0 & b ewiled i soms 2 e de Roe

. w L prorpctn. def subor Lado Bocs e

Buca La preapcanr & wdar b0da Sens bnger
® sdubi“&d Ugacdad oe i gaticlin Se qure i loxdine o2 4 wine
® mmh gﬂ"ﬂd"w“l”
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Tabla 2. Vocabulario
sensorial y referencias
@nclas)

del Centro

ATRIBUTO ESCALAS ANCLAS

Apariencia
Color Debajoaaito  QUESORENERS queso
Cremosidad De bajo a alto a

Humedad Desecoahimedo  QUESO 30803 queso

Sensacion grasa  Debajpaalto Qe pencles queso

Desintegracion De bajo a alto Queso 2

Acido Debajoaaito 4 SASTRILNICSIR,.

Aroma

Mantequilla De bajo a alto Agua a mantequilta
Suero de leche De bajo aalto Agua a swero de heche.

Sabor
Acido Debajoaalto Ao gitko
Salado De bajoa slto Clongrogiggodio

Sensacion en boca

Imprasion globa

Solubilidad De bajo a alto

Queso BT
Adherencia De bajo a alto Queso

?
s dalnr ¢
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[abla G I SC ala ¢
para la cata e g 3 2
la Impres on Global

PUNTOS DESCRIPCION

Muy bien

Bien

Satisfactorio
Menos satisfactorio

No es satisfactorio

C = N W & W

Insuficiente
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Vg o s | L

Glosario

Atributo: Los atributos
sensoriales son, en general, aquelias
caracteristicas perceptibles por los
sentidos (Herndndez, 2005) se puede
hacer una division de kos 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 (Gonzilez Regueiro ot al.
2014).

Escala:  Representacion  grifica
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
diluyd en agua para hacerla amarga y
ser utilizada como ancla de sabor del
forro del queso. :

Acido caprilico:  Acldo  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.

78




Referencias

BOE DIARIO OFICIAL DE LA UNION EUROPEA,
2008. Métodos de andlisis y evaluacion de la calidad de la
teche y de los productos ldcteos. , vol. 2007, pp. 115. DOI

DOUE-L-2008-80559.

CATAST. 2012. Guia de cata [en lineal. 2012, S.L:
s Disponible en: hitp//wunecatast. com/Documentos/
Guiesdetast/Guiatast formatge. pudf.

CHACON, BM. y GARCIA, M.C., 2013. Antecedentes
historicos y proceso de elaboracion del Queso Bola de
Ocosingo, Chiapas. S.I.: Universidad de Ciencias y Artes de

Chiapas.

GONZALEZ Regueiro, V., RODEIRO Mauriz, C.,
SANMARTIN Fero, C. y VILA Plana, S., 2014. Introduccion
al andlisis sensorial Estudio heddnico del pan en el IES
Mugardos. Sgapeio [en linea), pp. 26. Disponible en: hitp//
wnw, seio.es/descargas/IncubadoraZ014/Galiciabachillerato.

pdyf.

HERNANDEZ, E., 2005, Evaluacion Sensorial, Universidad
Nacional Abierta y a Distancia, vol. 1, no. Bogota, pp. 1-85.

L. BEARE-ROGERS, J., DIEFFENBACHER, A. y V. HOLM,
1., 2001. Lexicon of lipid nutrition (IUPAC Technical Report).
Sl:sn,

LOZANO Pardo, R, ALVARES Garcia, Y, BARRAL
Tafalla, D. y FARRE Albaladejo, M., 2007. Cafeina: un
nutriente, un fdrmaco, o una droga de abuso. , pp. 225-238,

79



ANnexos

80



Papeleta para

valuac|o
AR
oM RE: FRTHE:
MLESTRA:

APARIENCIA
COLOR

R ALTD
T
ELASTICIDAD

B Al
SUAVIDAD

B Al
OLOR
CAUCHD

BAN AR
AROMA
MANTEQUILLA

BAKD ALTD
SABORES
SALADD

LT AlTo
AMARGD

B ALTO

81



Papeleta para
peva ua% ]

ﬁ'&..:ri

WOMERE:
T e T e
MUESTRA
COLOR

BAND AlTo
CREMOSIDAD

BAKD ALTD
TACTIL
HUMEDAD

SEO . HUMEDO
SENSACION GRASA

BAND ALTD
DESINTEGRACKN

BAND ALTD
{00

BANO AlTo
AROMA
MANTEQUILLA

BAND AlTo
SUERD

BAKD ALTD
SABOR
SALADO

BAND ALTD
ACIDO

BAKD AlTo
SENSACION EN BOCA
SOLUBILIDAD

BAKD ALTo
ADHEREMCIA

BAND ALTO

82






CONCLUSIONES

La produccion lactea en el estado de Chiapas es importante desde el ambito econdémico, social,
cultural y tradicional para la poblacion, en especial si se habla de la elaboraciéon de quesos,
formando asi un caleidoscopio de tipos, formas, colores, una gran variedad de ellos, tomando
como los mas representativos para del estado el queso Chiapas, de doble crema y el queso Bola
de Ocosingo.

Este ultimo queso, es de alto aprecio por la poblacion, siendo tradicional su elaboracién en la
localidad de Ocosingo, Chiapas, donde se cuenta con una marca colectiva y una norma que rige
su produccion.

Este tltimo se elabora con leche cruda de vaca, atipico por su forma y por la calidad
organoléptica, es una bola de queso doble crema, cubierto con un doble forro, también de queso,
de pasta hilada.

Este queso presenta caracteristicas sensoriales que lo distinguen de los demas tipos de quesos,
esto se debe al proceso artesanal que realizan los queseros de esta region.

Tomando en cuenta lo anterior, con la ejecuciéon de la Guia metodolégica para la evaluacion
sensorial del Queso Bola, se logré estandarizar su proceso de analisis sensorial, se valoraron las
caracteristicas sensoriales de la dos partes que lo conforman, determinando los principales
descriptores que lo tipifican, catalogandose como un queso doble, donde el forro es de color
amarillo medio, elastico, suave al tacto, con olor a caucho, aroma a mantequilla, sabores salados
y amargo, mientras que el centro es mas complejo, con una mayor cantidad de caracteristicas
sensoriales, como el de color blanco paja, cremoso, de poca sensaciéon humeda y grasa, capacidad
media para desintegrarse, con olor muy 4cido, notas de mantequilla y suero en el aroma, de sabor
salado, potencialmente acido, con media solubilidad y alta adherencia en boca, quesos muy
diferentes, pero complementarios entre si en paladar, cuando se degustan juntos, se logra una
armonia gustativa muy completa y agradable.

El panel que cat6 el queso, estuvo conformado por 6 jueces, consumidores de productos lacteos,
favoreciendo asi la descripcién de quesos. Los panelistas fueron entrenados, desarrollando
habilidades, logrando una buena calibracién en la ponderacién de sus resultados, por ende, no
se reportan variaciones significativas entre los resultados de los panelistas, concluyendo un buen

desempefio como jueces.
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LLa guia es el unico instrumento practico para evaluar la calidad sensorial del queso, donde cada
atributo evaluado es de suma importancia, que al examinar en conjunto concluye en un perfil
que define las particularidades del queso dandole la identidad que lo caracteriza.

Con el desarrollo y la implementacion de esta herramienta de evaluacion se realizé el analisis
sensorial de este producto, que es tan propio para el estado, obteniendo resultados veraces, para
general perfiles sensoriales de los quesos para lograr una posible estandarizaciéon en sus
caracteristicas organolépticas, pudiendo alcanzar con este nuevo valor agregado, la tan anhelada

Denominacién de Origen Protegida por la que contiende.
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PROPUESTAS Y RECOMENDACIONES

Se propone efectuar esta metodologia a una muestra grande de productos, donde se retnan
ejemplares de todos los productores de la marca colectiva, con el fin de obtener resultados

representativos y veraces de todos los fabricantes, logrando vinculacién con el este sector.

La implementacion de esta guia en el sector productivo, con el fin de evaluar las caracteristicas
organolépticas del producto, para poder detectar puntos criticos en el proceso de elaboracion,
que, por lo general se proyectan en las tipologias sensoriales del queso, con el fin de mantener
un control de calidad en la produccién, para generar patrones sensoriales similares en cada lote

de fabricacion, por supuesto, obteniendo asf un valor agregado al queso.

Es recomendable que, para el analisis sensorial del queso, los panelistas que formaron parte de
esta investigacion sean los que juzguen o evalten la futura producciéon de quesos, ya que cuentan

con el entrenamiento y calibracién necesaria para realizar dicha tarea.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la cata del queso, el sabor acido que se valor6 en el
producto es muy alto, y puede llegar a causar desagrado cuando se consume el producto en
demasfa. Por tal razén, se recomienda al sector productivo realizar la pasteurizacion de la leche
para bajar el nivel de acidez del queso, y de esa manera lograr una mejor satisfaccion al paladar

del consumidor, ademas se logra que se considere un alimento mas seguro al consumo.
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GLOSARIO

Albumina: Protefna animal y vegetal, rica en azufre y soluble en agua, que constituye el
componente principal de la clara del huevo y se encuentra también en el plasma sanguineo y

linfatico, en la leche y en las semillas de ciertas plantas.

Alcalino: Es un hidréxido de tipo metalico que actia como base fuerte y que presenta una gran

solubilidad al estar en el agua.

Aminoacidos: Los aminoacidos son compuestos, acidos organicos, cuya molécula estd

integrada por un grupo carboxilo y uno amino, que sustituyen a atomos de hidrégeno.

Anfétera: Es aquella sustancia que puede reaccionar ya sea como un acido o como una base. La
palabra deriva del prefijo griego amphi- (xpgu-) que significa "ambos". Muchos metales (tales
como zing, estaflo, plomo, aluminio, y berilio) y la mayoria de los metaloides tienen 6xidos o

hidréxidos anféteros.

Antialérgico: Dicese del firmaco que inhibe la respuesta del organismo ante los antigenos, de
manera que se evitan las manifestaciones tipicas de la alergia como la urticaria, los edemas y la

broncoconstriccion.

Autéctono: Que ha nacido en el mismo lugar en que reside. Que es propio de la poblacion

autoctona de un lugar.

Cantabros: Comunidad auténoma espafiola un provincial definida como comunidad histérica
en su Estatuto de Autonomia. Limita al este con el Pais Vasco (provincia de Vizcaya), al sur con
Castilla y Le6n (provincias de Leoén, Palencia y Burgos), al oeste con el Principado de Asturias y

al norte con el mar Cantabrico.

Caroteno: Pigmento amarillo anaranjado que se encuentra en ciertas células vegetales, y da su

color a la zanahoria.
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Carrizo: Planta herbacea de tallo alto y delgado, hojas perennes, planas y lanceoladas y flores en

panojas anchas.

Caseina: Proteina de la leche de los mamiferos que contiene gran cantidad de fosfato y que se

emplea en la industria del papel, de pieles, de pintura, en medicina y en alimentacion.

Celtas: Del griego, Kéhtot keltoi, es el término utilizado por lingiistas e historiadores para
describir, en un sentido amplio, al pueblo o conjunto de pueblos de la Edad de Hierro que
hablaban lenguas celtas, una de las ramas de las lenguas indoeuropeas.

Cent poise: Unidad fisica de viscosidad dinamica.

Coagulacion: Hacer que se solidifique una sustancia albuminosa disuelta en un liquido.

Coliformes: Grupo de bacterias que tienen ciertas caracteristicas bioquimicas en comun y son

de mucha importancia como indicadores de contaminacién del agua y de los alimentos.

Cuajo: Fermento para cuajar la leche y que existe principalmente en la mucosa del estémago de

las crias de algunos animales mamiferos.

Densidad: Relacion entre la masa y el volumen de una sustancia, o entre la masa de una sustancia

y la masa de un volumen igual de otra sustancia tomada como patrén.
DOP: Denominacion de origen protegida.
Ebullicién: Movimiento violento del agua u otro liquido, con produccién de burbujas, como

consecuencia del aumento de su temperatura o por estar sometido a fermentacién o

efervescencia.
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Enzimas: Molécula que se encuentra conformada principalmente por proteina que producen
las células vivas, siendo su funcién destacada la de actuar como catalizador y regulador en los
procesos quimicos del organismo, es decir, cataliza las reacciones bioquimicas del metabolismo.
Esteres: Compuestos organicos derivados de petrdleo o inorganicos oxigenados en los cuales
uno o mas protones son sustituidos por grupos organicos alquilo (simbolizados por R').

Friabilidad: Facilidad para desmenuzarse algin material.

Galactosa: Azuicar simple o monosacaridos formado por seis atomos de carbono o hexosa, que

se convierte en glucosa en el higado como aporte energético.

Glicerol: Alcohol presente de forma natural en el organismo y constituido por tres atomos de

carbono.

Globulina: Proteina insoluble en agua pura y soluble en soluciones que contengan sales

minerales, que se halla principalmente en la sangre, en el huevo y en la leche.

Globulo: Corpusculo del organismo de forma redonda u ovalada que se encuentra en diversos

liquidos del cuerpo de los animales, especialmente en la sangre.

Glucidos: Carbohidratos, hidratos de carbono o sacaridos son biomoléculas compuestas por
carbono, hidrégeno y oxigeno, cuyas principales funciones en los seres vivos son el brindar
energfa inmediata y estructural.

Glucosa: Azucar que se encuentra en la miel, la fruta y la sangre de los animales.

Hidrélisis: Formacién de un acido y una base a partir de una sal por interaccion con el agua.

Hidrosoluble: Sustancias que puede disolverse en el agua.
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Lactosa: Azucar presente en la leche de los mamiferos, a la que comunica su sabor dulce; se

emplea en la industria farmacolégica y en alimentacion.

Lipidos: Conjunto de moléculas organicas (la mayorfa biomoléculas), que estan constituidas

principalmente por carbono e hidrégeno y en menor medida por oxigeno.

Ludico: Adjetivo que designa todo aquello relativo al juego, ocio, entretenimiento o diversion.

Micelas: Conjunto de moléculas que constituye una de las fases de los coloides. Es el mecanismo

por el cual el jabon solubiliza las moléculas insolubles en agua, como las grasas.

Mimbre: Rama larga, delgada y flexible de este arbusto que se utiliza para hacer cestos, muebles

y otros objetos.

Nata: Sustancia grasa que se forma en la superficie de la leche en reposo, en especial después de
hervir, o se obtiene industrialmente por centrifugacién de la leche; en cocina y reposteria tiene
numerosas aplicaciones.

Novohispana: Sustancia grasa que se forma en la superficie de la leche en reposo, en especial
después de hervir, o se obtiene industrialmente por centrifugacién de la leche; en cocina y

reposteria tiene numerosas aplicaciones.

Organoléptica: Caracteristicas fisicas que tiene la materia en general, segiin las pueden percibir

los sentidos, por ejemplo, su sabor, textura, olor, color.

pH: Coeficiente que indica el grado de acidez o basicidad de una solucién acuosa.

Pigmento: Sustancia colorante que se encuentra en las células de los seres vivos.

Pimentoén: Polvo que se obtiene al moler pimientos rojos secos y que sirve para condimentar

comidas.
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Pleita: Faja o tira de esparto, palma, pita u otros ramales entretejidos que, cosida con otras, se

utiliza para hacer sombreros, esteras, etc.

Proteolica: Que descompone la proteina en aminoacidos. Las enzimas proteoliticas facilitan la

digestion de las proteinas y son inhibidoras de inflamaciones.

Rafia: Que descompone la proteina en aminoacidos. Las enzimas proteoliticas facilitan la

digestion de las proteinas y son inhibidoras de inflamaciones.

Renina: Proteina (enzima) segregada por células renales especiales cuando uno tiene

disminucién en los niveles de sal (sodio) o volemia baja.

Retrogusto: Es la persistencia de una sensacion de sabor de algunos alimentos tras haber pasado

por la boca (en general por la lengua) y estar ya fuera de contacto de las papilas gustativas.
Riboflavina: Vitamina hidrosoluble del complejo B que participa en muchos procesos
metabdlicos: la respiracion celular, el mantenimiento de las vainas de mielina de las neuronas, la
desintoxicacion hepatica, etc.

Rumiantes: Que se caracteriza por tener unas mandibulas adaptadas a la alimentacién herbivora
y un sistema digestivo complejo dividido en tres o cuatro camaras, cada una con una funcién

concreta.

Suero: Sustancia acuosa que se separa de un liquido organico cuando este se encuentra fuera del

organismo y se ha coagulado.

Tajante: Que no admite discusion o que corta cualquier posibilidad de réplica.
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Tartesios: Fueron los primeros hispanicos que se relacionaron con los pueblos histéricos
civilizados del Mediterraneo oriental, llegados al litoral peninsular con propodsitos de trafico

mercantil.

Ternera: Cria de la vaca.

Tiamina: Vitamina B1.

Tirosina: Aminodcido cuya oxidacién produce pigmentos negros o melanina.

Trigémino: Es un nervio simétrico que existe a cada lado del cuerpo, que sale del cerebro y que
se le denomina 5e nervio del craneal ya que permite la sensibilidad de la mayor parte de la cara.

<

Vasijas: La palabra vasija significa vaso, que en latin es “vas” mientras que su diminutivo,
et . .. . , .
vasicula” designa a una vasija, que puede ser definida como un receptaculo, con un espacio

céncavo o interior que sirve para contener o almacenar elementos liquidos, liquidos grasos como

el aceite, o sélidos.

Viscosidad: Consistencia espesa y pegajosa de una cosa.
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ANEXO 1. RUEDA DE DESCRIPTORES DE FAMILIAS Y SUBFAMILIAS
DE OLORES Y AROMAS.
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Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas. G‘““”’:‘,’”""‘
Facultad de Ciencias de la Nutriciéon y Alimentos.
Licenciatura en Gastronomia.

ANEXO 2. ENCUESTA DE DISPONIBILIDAD Y CONSUMO DE
PRODUCTOS LACTEOS.

Nombre: Edad:

Género: M F E-Mail:

1. ¢Podemos contar con su apoyo durante el semestre Ago-Dic 2017 para participar en un panel
de evaluacion sensorial? Si No

2. ¢Podria colaborar con nuestro panel en los horarios de 10:00- 14:00 hrs?

3. Sefiale por favor un horario y dia especificos preferentes en los que podemos contar con su
apoyo:

4. :Es usted consumidor habitual de productos lacteos? Si No

100



ANEXO 3. PAPELETAS DE EVALUACION DEL QUESO BOLA DE

OCOSINGO.

Nombre:

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

enjuagues.

Muestra:

APARIENCIA
COLOR

Bajo

TACTIL
ELASTICIDAD

Bajo

SUAVIDAD
Bajo

OLOR
CAUCHO

Bajo

AROMAS
MANTEOUILLA
Bajo

SABOR
SALADO
Bajo

AMARGO

Bajo

IMPRESION GLOBAL:
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Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto




Nombre:

INSTRUCCIONES: A continuacién, se presenta una muestra del centro del Queso Bola de
Ocosingo, por favor evalte los descriptores indicados, cuando considere necesario realice los

enjuagues.

Muestra:

APARIENCIA
COLOR

Bajo

CREMOSIDAD
Bajo

TACTIL
HUMEDAD

Seco

SENSACION DE GRASA

Bajo

DESINTEGRABLE
Bajo

OLOR
ACIDO

Bajo

AROMA
MANTEQUILLA

Bajo

SUERO
Bajo

SABOR
SALADO

Bajo
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Alto

Alto

Humedo

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto



ACIDO
Bajo

SENSACION EN BOCA
SOLUBILIDAD

Bajo

ADHERENCIA
Bajo

IMPRESION GLOBAL.:
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Alto

Alto

Alto




Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas. G‘““”’:‘,’”""‘
Facultad de Ciencias de la Nutriciéon y Alimentos.
Licenciatura en Gastronomia.

ANEXO 4. ENCUESTA REALIZADA A ALUMNOS PERTENECIENTES
AL CENTRO DE EVALUACION SENSORIAL.

Nombre: Fecha:
1.- ¢Qué entiendes por evaluacion sensorial?

2.- ¢Crees que haya una relacién entre la evaluacion sensorial y la gastronomia?
Si: No:
3.- ¢Cual crees que sea esa relacion?

4.-De acuerdo a tu experiencia en el panel, ;Cémo ha beneficiado la evaluacion sensorial en tu
desarrollo como gastrénomo?
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Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas. G‘““”’:‘,’”""‘
Facultad de Ciencias de la Nutriciéon y Alimentos.
Licenciatura en Gastronomia.

ANEXO 5. ENCUESTA REALIZADA A LA COORDINADORA DEL
CENTRO DE EVALUACION SENSORIAL.

Nombre: Gabriela Palacios Pola Fecha: 30-sep.-16

¢Qué entiendes por evaluacién sensorial?

¢Crees que haya una relacion entre la gastronomia y la evaluaciéon sensorial?

¢Coémo surge la idea de un centro de evaluacién sensorial?

¢Fue dificil crear el centro de Evaluacion Sensorial??

¢Qué retos has tenido que superar para mantener el Centro de Evaluacién Sensorial?
¢Quién ha obtenido beneficios del Centro de Evaluacion Sensorial?

¢Qué se espera y a donde se dirige el Centro de Evaluacion Sensorial?

¢Pertenecer al Centro de Evaluacion Sensorial ha sido de provecho para la formacién de los
alumnos?
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desmenuzable
dulce

duro (rigido)
duro al mascar o doblar
eldstico
escaldado
especiado
esponjoso
falto, escaso
fecal, heces
fendlico
fibroso

floral

fresco

frio

frito

frutal
gasolina
gelatinoso
g0moso

graso
grumoso
heno

hierba
hierbabuena
himedo
impacto
insipido, soso; mate (color)
insipido
jabonoso
lamoso, mugoso, cienoso
levadura
ligero, poco
limpio
maderoso
malta
mantequilla
meidcinal
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ANEXO 6. VOCABULARIO SENSORIAL USADO EN EL ANALISIS
DESCRIPTIVO DEL QUESO BOLA DE OCOSINGO.

crumbly
sweet
hard
tough
springy
scalded
spicy
spongy, fluffy
poor

fecal
phenolic
fibrous, stringy
flowery
fresh, cool
cold

fried
fruity
gasoline
jelly-like
gummy
fatty
sandy

hay
grassy
peppermin
moist, humid, wet
impact
dull, bland
insipid
soapy
slimy
yeast
sligth
clean
woody
malt
buttery
medicinal



menta

menta piperita
metalico

miel

mohoso

nota de salida
nota de fondo
nuez

orina

orozuz

pan
pantanoso
pasado

pasto
pegajoso
permufe, perfumado
percado
picante

pino

pldstico
podrido, putrefacto
pungente
quebradizo
gquemado
queso
refrescante
rigido

ron

ron - mantequilla
rosa

salado
solvente
suave

sucio

sudor
sulfuroso
terso, uniforme
tierra

tomillo
vainilla

verde

verdura
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minty
spearmint
metalic
honey
musty
top note
base note
nutty
urine
licorice
bread like
swampy
stale
grassy
sticky
perfumy
fishy

hot - pungency
pine like
plastic
putrid
pungent
crips, brittle
burnt
cheese like
cooling
stiff

rum
butter scotch
rose

salty
solvent
soft

dirty
sweaty
sulfurous
smooth
earthy
thyme
vanilla
green
vegetable



violeta violet
zacate, hierba weed, herb
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ANEXO 7. VOCABULARIO SENSORIAL Y REFERENCIAS (ANCLAS)
PARA LA EVALUACION SENSORIAL DEL QUESO BOLA DE

OCOSINGO.

Tabla de vocabulario sensorial y referencias (anclas) para la evaluacion sensorial del Forro
del Queso Bola de Ocosingo.

ATRIBUTO DESCRIPCION ESCALAS ANCLAS

Apariencia

Color Impresion sensorial que se percibe = De bajo a Queso panela a
a través de la vista captando los alto queso americano.
pigmentos que presenta la
muestra.

Tactil

Elasticidad Capacidad de la muestra para De bajo a Queso americano a
estirarse sin romperse y regresar a = alto quesillo.
su forma.

Suavidad Sensacion de suavidad en la De bajo a Queso Cotija a
muestra no presentando alto americano.
irregularidad tactil.

Olor

Caucho Percepcion de la intensidad de olor = De bajo a Acido caprilico 0 —
a caucho en la muestra alto 0.05%

Aroma

Mantequilla Percepcion de la intensidad de De bajo a Agua a mantequilla.
aroma a mantequilla en la muestra. = alto

Sabor

Amargo La percepcion del sabor amargoen  De bajo a Cafeina 0-0.03%
la muestra. alto

Salado La percepcion del sabor saldoenla  De bajo a Cloruro de sodio O-
muestra. alto 0.5%

Impresion Otorgar calificacion a los atributos = De bajo a DeOab

global alto
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Tabla de vocabulario sensorial y referencias (anclas) para la evaluacion sensorial del Centro
del Queso Bola de Ocosingo.

ATRIBUTO
Apariencia
Color

Cremosidad

Tactil
Humedad

Sensacion grasa

Desintegracion

Olor
Acido

Aroma

Mantequilla

Suero de leche

Sabor
Acido

Salado

Sensacion en
boca
Solubilidad

Adherencia

Impresion
global

DESCRIPCION

Impresién sensorial que se percibe
a través de la vista captando los

pigmentos que presenta la
muestra.
Apariencia esponjosa, suave,
moldeable en la estructura del
queso.

Percepcion de la cantidad de
humedad en la superficie de la
muestra (pasar dedo indice sobre
la muestra).

Percepcion de la cantidad de grasa
en la superficie de la muestra
(pasar dedo indice sobre Ila
muestra).

Capacidad de fragmentarse en
particulas pequefias después de
ejercer fuerza y movimiento.

Percepcion de la intensidad de olor
acido en la muestra.

Percepcion de la intensidad de
aroma a mantequilla en la muestra.
Percepcion de la intensidad de
aroma a suero de leche en la
muestra.

La percepcién del sabor acido en
la muestra.
La percepcién del sabor saldo en
la muestra.

Capacidad de las particulas de
qgueso en fundirse en la saliva.
Capacidad que posee el queso
para adherirse al paladar
(presionar la muestra al paladar
con la lengua).

Otorgar calificacion a los atributos
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ESCALAS

De bajo a
alto

De bajo a
alto

De seco a
himedo

De bajo a
alto

De bajo a
alto

De bajo a
alto

De bajo a
alto
De bajo a
alto

De bajo a
alto
De bajo a
alto

De bajo a
alto
De bajo a
alto

De bajo a
alto

ANCLAS

Queso panela a
gueso americano.

Queso parmesano a
philadelphia.

Queso afiejo a
gueso a queso de
sal.

Queso panela a
queso gouda en
aceite.

Queso americano a
qgueso arfiejo.

Crema &cida a crema
acida 0.07% de A.
citrico.

Agua a mantequilla.

De agua a suero de
leche.

Acido citrico 0-0.05%

Cloruro de sodio O-
0.3%

Queso parmesano a
qgueso philadelphia.
Queso americano a
gueso philadelphia.

DeOab



ANEXO 8. MEMORIA FOTOGRAFICA.
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APENDICE 1. REGLAS DE USO DE LA MARCA COLECTIVA “QUESO
BOLA DE OCOSINGO; CHIAPAS”

REGLAS DE USO PARA LA MARCA COLECTIVA: T
“QUESD BOLA DE OCOSINGO, CHIAPAS® |

“SOCIEDAD AGROPECUARLA E INDUSTRIAL QIUESERA
DE QCOSINGO, 5.P.R. DER.L"

PREAMBULD

El gobierna del Eslodo de Chiapas, o fravés de la Secretario de Desarrolio Rurdl,
en coordinacidn con los productores de Queso Bolo de Ocosingo vy con i
finalidod de dare un valor agregado o su producio y apoyaras en su desarrclio vy
comerciaizacién: han optade per registrar una marca colectiva, y obtener el
reconocimiento a la elaboracidn de este producio autentico de este municipio.
que se ha converfide en ung fradicién que doto de 1924 eloborondose por
primera vaz an & "Rancho Laltic”.

El Queso Bola, s un preducta orginario del municipio de Ocosinge, Chiopas.
feniendo este aspectos nofurales comao o alfifud, clima, fipe de svelo, pastos,
gue brindan a la materia prima (leche) coractersticas especiales. que Ie dan al
queso un sabor particular.

REGLAS DE USQ

CAPITULD | = DEL TITULAR DE LA MARCA COLECTIVA:
Arficula 1. Bl fitwar de la morca colectiva “Gueso bola de Ccosinge, Chinpos”
serd la Socledad Agropacuona e Indusiial Guesera de Ocosmingo,
3"51 5.P.R. de Rl Siendo todos sus miembros Se nocionalidod maskcanda

Arficula 2. Teniendo como domicuio fiscal la lra. Onente Morfe nomero 12
Bario Ceniro, Ocosingo, Chiopas.

CAPITULD 2 ~ DEL OBJETO DE LA ASOCIACION:

Arficulo 3. Se dedicara o diferentes actividodes ogropecuanas de ronsforma
cion agroindustrioles de servicios y comearcioizacidn de prodocior
agropecuarios que parmitan fortalecer y elevar el nivel de vida de
los socios v U Tamilic,

CAPITULD 3 - DEL OTORGAMIENTO DEL PERMISO DE USO DE LA MARCA:

arficulo 4, Bl fifulor otorgora el permise dé uso de la Morca Colectiva, do
acuerdo con los lineamienios que se indicon en el prosonie
documento.

Bagkoi O Uso Moeoa aokss T
“@weso Bola de Doannga, Chispai
Pegpin 1 a3
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Articulo 5. El Uso de la Marca Colectiva esta condicionado como prmer pasoa,
& sef miembra de la “Sociedad Agropecuaria e Induskial Quesera de
Ocosingo, 5.P.R. de R.L"

Articulo 4. Ef fitular de la Marca Colectiva podrg oforgar el uso de la misma a
auienes asilo soliciten por escrite v su solicitud haya sido evaluada,

arlicule 7. Come segundo paso para adquins e permiso de Uso de la marca
colectiva, el producto deberd obtener un resultado favorable en los
estudios nufricionales [fisico - guimica) realizados por la Universidad
Tecnologica de la Sebva [UTS): o el organisme designado.

Articulo B, Para oblener el permiso de uso de la Marca Colectiva el solicitante
deberd hacer lo gporfocion de § 2500000 |(veinficinco mil pesos
m/n). al titular de la marea, y ser incluido como miembro activo de
la Sociedad, Lo canfidad antes mencionada, antes mencionada,
serd octugdlizoda conforme ol indicie nacional del precio ol
consumidor poniendo como obose el afo 2004

Arficulo 9. Ademds de lo antes mencionado el salicitante estard condicienada
al cumpimiento de los Reglos de Uso estoblecidas en este
documento.

Arficule 9. Los productores o quienas se les otorgue el uso de la Marca
Colectiva s comprometen a ostentar la misma, con  las
caractersticas de disefio de texto v graficos gue se hayan definido
por el Sociedad; a fin de respetar y mantener uniformidad v lograr
con esto ser identificodos por el consurmidor.

Arficulo 10. Al otorgar una nueva autorzacion de Use, &l filklar de lo Marco
colectiva, s compromete a informar de manere escrita a o
secrefario de Desarollo Rural y ol IMPI para su actuglizacidn en su
expediente.

CAPITULO 4 - DE LAS NORMAS DE CALIDAD DETERMINADAS POR LA ASOCIACION:

. Arficule 11, Bl fitulor “Lo Sociedod Agropecuara e Industial Quesera de
Ocosingo, 5.PR. de k1" asi como su consejo evaluaran el uso de o
Marca Colectiva; verficands que se na uliizado leche de la regidn y
cumple con las siguienies caracterisficas basicas:

a] Para el interior serd queso de doble crema

b] El gqueso habrd permanacido madurandeo por un lopio de 21 dias, anfas
de ser fomodo.

c) El exteror llevara dobie fomo.

d] E tforro se procesara con leche descremada.

&) Tamafo del gueso serd de 10 cm. de cidmetro.

fi El queso como su nombre lo indica es esférico. sin embargo la parle
superior ¥y base del gueso no serdn del lodo curvas, pora que el

Regias de Uso Morco Colecivo:

“Gueso Bolo de Ocosingo, Chiapas.
Paging 2 08 §
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producie tenga apoyo (bose] y se puedo colocar lo efiqueto
comeclamente (parte supenor).

CAPITULO 5 - DEL CONTENIDO DEL GUESD BOLA:
Arficulo 12, Bl Peso Meto del queso bola serda de 700 gr. Cumpliendo con bas
siuiRnte ecpacificocionss:

a) 450 Queso doble crema:
¢+ Profeino23-25%
¢ Humedod 38-40%
« Grosa 33-34

b) 250 Farra:
# Proteino38-42%
+ Humedod 34=38%

CAPITULO & - DE LOS ORGANISMO DE VERIFICACION:

Arficule 13. Bl organismo encargado de verificar y supervisar que &l producto
cumpla con los nommas de calidad serd 1 UTS, o 1o instilucion
vigente v gque lenga injerencia; previo aulorzacion dal fitulor e ia
marco siempre en coordinacion con ko Sccretana de Desamollo Bural
(SCR). ¥ buscendo el apoyo de la Secretaria de Salud,

Afticule 14, Bl costo o los astudios que realics o UTS o cuakguier ofra institucion
designoda para verficar la colidad del producio, serd cubicrto por
el solicitante,

CAPITULO 7 - DE LAS REGLAS DE COLOCACION:

arficulo 15, B signo distintive porg la “marca Colectiva Gueso Bola de
Ocosingo, Chicpas”, podrd ser exhibide en el producte v en |03
glementos publicitarios 1ol v como fue presentandn anle al IMPI
[Insfituto Mexicano de la Propiedad Industrial). con los corachernsticos
de disefo. texio, elemento grafico y color; del tamafc gque se
considere opropiade, pero siempre manteniends s proporcién
originai,

a] Disefio mixto

b} Tamafio: A proporcion

c] Colores: amarilo, rojo oxido, negro y blanco
d} Leyenda: Gueso Rolo de Oeotingn, Chiopos
&) Lugar: Centro de la Efiqueta

CAFITULD & — DE LAS PROHIBICIOMNES DE USCr
Arficulo 16, Se prohibe &l usd de la marco Calectivia @ fercemms DeSONos que no
perengzcan a dicha sociedod.

Reglas de o Moroo Colecive:
“Gueso Bolo de Ocodings, Chiapai.
Piging J.oe 3
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CAPITULO 9 - REQUISITOS PARA INGRESAR A LA S.P.R. DERL
Arficulo 17. Para ser parte de io S.P.R de R\ deberon cumplir con los siguienies
requerimientos:

a) Ser mexicano, maycor de edod

b) Ser originario de Ocosingo

c) Ser productor de Queso Bola dentro del municipio de Qcosingo, Chiapas
d) Regiizar la aportaciéon econdmica, fijoda por la misma.

CAPITULO 10 - PERSONAS FISICAS Y/O MORALES AUTORIZADAS PARA UTILIZAR LA
MARCA COLECTIVA.

Virginia Bassoul Ruiz

Eneida Solis Bassoul

Jesis Redolfo Ruiz Deminguez
Teresa Isabel Gémez Decelis
Reinclda Hortencia Estrada Arglelio
Rosa Maria Miguel Solorzano

Dalian del Carmen Martinez Estirada

-\

i B A B D

CAPITULO 11 - MEDIDAS DE CONTROL:

Adficulo 18. Se hara la verificacién de calidad de los Quesos a fravés de la
Universidad Tecnolégica de lo Selva, o del organismo verificador
vigente, tomande la muestra del anaquel cualquier dia sin previo
aviso ¢l productor.

Articulo 19. Los estudios o realizar al producto y verificar qgue cumple con ios
esiandares de calidad y caracteristicas especificadas en el presenie
documenio: son de fipo nutricionales {fisice - quimico).

CAPITULO 12 - SANCIONES POR INCUMPLIMIENTO A LAS REGLAS DE USO:
Arficulo 20. El productor que no cumpla con los condiciones © viole los
disposicicnes establecidas en el presente documento, serd
! sancionado bojo los lineamientos estapiecidos por la Sociedad
Agropecucria e Industrial Quesera de Ocosingo, S.P.R. de R.l.

Rl

x Articulo 21. Los socios que voluntariamente se separen © fueran excluidos de ko
sociedad, perderén todo derecho al haber social de ko Sociedad; ¥
al Uso de la Marca Colectiva.

CAPITULO 13 - SANCIONES Y DENUNCIAS:

Articulo 22. Todo aquel, que haga uso de manera ilegel e indebida de la
Marce Colectivo, ya sea socio © tercero, seré denunciado ante i
secrefario de Desarrollo Rural [SDR). para que sea ella quien informe
ol IMP! (Instituto Mexicano de lc Propiedad Industriall. para que sea
esta instancia quien opiique las sonciones confempladas en los
términos de lo Ley,

Reglos ge Uso Morco Coleciva:
“Gueso Bola de Ocosngo, Chiapas,
Pagino 4 de 5
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Atticuto 23. De igual manerg e titular de ia Marca Colectva se compromete Q
enviar copic de toda denuncia, modificaciones y octudlizaciones
regizadas porla S.P.R. de R 1., o ko Secretaric de Desarollo Rural, esto
con el fin de mantener actuaizados su axpediente.

Atentomente
fipicn L
C. iz

Prescentis

Sociedad Agropecuaria e Industial
Quesera de Ocosingo, SPR. deRl,
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