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CARACTERISTICAS SENSORIALES DE LOS QUESOSHERRENOS
AHUMADOS

FRESNO BAQUERO, M.*; ALVAREZ RIOS, S.*; DARMANIN GARRIDO, N.*; FERNANDEZ
ARMAS, E.%2 ARGUELLO HENRIQUEZ, A.2 CASTRO NAVARRO, N.® Y GUILLEN
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'Unidad de Produccién Animal, Pastosy Forrajes. Instituto Canario de | nvestigaciones Agrarias.
Apartado de correos n® 60, La Laguna. S'C de Tenerife (Espafia) mfresno@icia.es.
2 Unidad de Produccién Animal. Facultad de Veterinaria de Las Palmas de Gran Canaria.
3Cooperativa de Ganaderos de El Hierro.
“Facultad de Farmacia. Universidad del Pais Vasco.

RESUMEN

La actual tecnologia quesera de laiisla de El Hierro tiene su origen en las préacticas que
Ilegaron con las distintas poblaciones que participan en su conquistaen el siglo XV. Actualmente,
todo el queso se elabora en la queseria de la Cooperativa de Ganaderos de El Hierro que cuenta
con unos 410 ganaderos de los cuales aproximadamente un 85% son de caprino, 5% de vacuno y
10% de ovino. Una parte muy importante de la produccién se ahuma con madera de higuera
(Ficus carica) y tronco de tunera (Opuntia ficus indica). Se harealizado un andlisis sensorial de
una muestra representativa de quesos herrefios ahumados, con una maduracién entre 7 y 15 dias,
tanto utilizando pruebas descriptivas realizadas por siete catadores expertos como mediante €l
andlisis instrumental utilizando un colorimetro y un texturémetro. Se observa poca uniformidad
en lo que serefiere a las caracteristicas visuales externas, apareciendo coloraciones en bandas, no
muy definidas, que van desde el blanco a tonos amarillentos. El aspecto al corte, la textura, €
olor, el aromay el sabor resultaron similares en todos |os quesos.

Palabras Clave: queso, ahumado, propiedades sensoriales, textura, color

INTRODUCCION

Los quesos tradicionales no estan, en general, muy bien caracterizados. Dentro de un
mercado cada vez mas globalizado es importante que estén bien definidos para que puedan ser
adecuadamente identificados por los consumidores y competir en calidad.

MATERIAL Y METODOS

Se tomaron 12 muestras de queso representativas del queso Herrefio con una
maduracion entre 7 y 15 dias. Elaborados de forma industrial siguiendo procesos tradicionales y
ahumados con madera de higuera (Ficus carica) y tronco de tunera (Opuntia Ficus indica), e
método de ahumado confiere a los quesos un aspecto de bandas debido a que se redliza colocando
los quesos sobre unarejilla (Fresno et al., 2004). El color fue determinado con un colorimetro CR
400 (Minolta, Osaka, Japan), obteniéndose los valores de L*, Croma (C*)y angulo Hue (h°)
(claridad, saturacién y tono respectivamente). Se determinaron 5 puntos en el corte: 2 en €
interior del queso y 3 préximos a la corteza. En ambas caras de los quesos se tomaron 6 puntos, 3
en labanda ahumaday 3 en lano ahumada. La textura se realizé mediante un andlisis TPA con un
texturometro TA-Xt2i (Stable Micro Systems, Surrey, UK), usando dos sondas una de
compresion de 50 mm de @ y otra de penetracion de 5 mm. El andlisis sensorial con el panel de
catadores entrenados se efectud siguiendo |la metodologia descrita por Lavanchy et al. (1999) para
e andlisis de textura, el complejo olfato - gustativo se determind con los descriptores sefialados
por Berodier et al. (1996). Los aspectos visuales (aspecto externo y al corte) se han sefialado con
metodol ogia propia (Fresno et al., 2002b).
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RESULTADOSY DISCUSION

Caracteristicas visuales

En latabla 1 se resumen los resultados del color exterior de los quesos. Unade las caras
(cara 1) presenté manchas de ahumado, no distinguiéndose de manera nitida las bandas y no
detectédndose diferencias significativas en los parametros L*, Croma y angulo Hue. Por €
contrario la cara 2 presentaba bandas ahumadas con diferencias significativas (p< 0.001) paralL*,
C* y h°. En la comparacion de zona clara de la cara superior y en la zona clara de la cara inferior
se obtuvieron diferencias significativas (p< 0.001) a igua que en la evaluacion de las zonas
oscuras de ambas caras. Los bordes de los quesos presentan colores de ahumado de distintas
intensidades aungue con los resultados del colorimetro no se apreciaron esas diferencias. Estos
resultados sefiadlan un ahumado irregular en la superficie de los quesos.

Tabla 1: Caracteristicas del color de los quesos Herrefios ahumados
Luminosidad (L*)  Saturacion (C*)  Angulo Hue (h°)

Zona de ahumado Media+ desviacion estandar
Caralzonal 75.64 +3.12 33.31+3.73 84.77 + 3.29
Caralzona?2 75.73+ 4.38 33.26 + 5.56 84,96 + 4.43
Cara2 zonal 91.86 + 2.30 28.18 + 2.67 91.86 + 2.30
Cara2 zona?2 97.84 + 2.56 22.12+7.01 97.84 + 2.46
Borde zona 1 83.29 +4.02 37.43 + 4.02 83.29 + 4.04
Borde zona 2 84.80 + 3.12 36.83+4.15 84.8+ 3.12

El corte fue cerrado, sin ojos. En la evaluacion visual se detectd una coloracién
tendiendo a tonos amarillentos. El andlisis de |os resultados del colorimetro sefialaron diferencias
significativas (p< 0.001), estableciéndose dos grupos de homogeneidad de medias con €l Test de
Tuckey en las dos zonas consideradas: puntos del interior del queso (mas clarosy amarillosy de
tonalidad menos intensa) y puntos préximos a la corteza. Esto indica que el ahumado afecta a
coloracion delamasa del queso.

Definicion sensorial delatextura:

Las caracteristicas de la textura se presentan en la figura 1, apareciendo como quesos
menos friables, firmes, elasticos y harinosos que los Palmeros D.O.P. (Fresno et al., 2002a). Los
parédmetros determinados por el texturémetro se recogen en la Tabla 2.

Cuadro 1. Perfil de las propiedades de la textura de | os quesos Herrefios ahumados
Rugosidad Sup

Adhererencia
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Tabla 2: Caracteristicas de la textura de |os quesos Herrefios ahumados

Compresion Media + desviacion estandar Penetracion ~ Media + desviacion estandar
Fracturabilidad 39.13+6.93 Penetrabilidad 2.34+0.65
Dureza 45.00 £9.21 Dureza 3.28 £ 0.68
Cohesion 0.17 £ 0.03 Cohesion 0.14 £ 0.03
Adherencia 1.57+1.49 Adherencia 3.75+1.01
Elasticidad 73,70 + 4.56 Elasticidad 55.52 + 2.95

Complegjo olfato-gustativo:

Se detectan grandes diferencias entre distintas zonas del queso. El trozo préximo a la
corteza es mucho més intenso en olor, aromay sabor que €l interior del mismo, apreciandose una
intensidad alta en lafamiliatorrefacta: humo, madera quemada y frutos secos tostados. En lazona
interior predomina con una intensidad media la familia lactica: leche y manteguilla fresca. En
relacion a los sabores fundamentales los quesos son muy poco &cidos y escasamente salados,
presentando algunos leves notas dulces y ligero sabor amargo. La persistencia aromética es
media, predominado el amargor en el regusto.
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SENSORY PROPERTIES OF SMOKED HERRENO CHEESES

SUMMARY

Cheese technology in El Hierro Island comes from XV Century. Actually all cheeses
are produced in Farmers Cooperative of El Hierro with about 410 memberships: 85 % are goats
farmers, 5 % cow farmers and 10 % sheep farmers. Most of the cheese produced is smoked with
fig-tree wood (Ficus carica) mixed with segmented prickly pear cactus (Opuntia Ficus indica).
Sensory analysis was done in a representative sample of cheeses with 7-15 days of ripening.
Trained judges and instrumental methods: Texturometer and colorimeter were used. The externa
aspects of the cheeses were not uniform and smoke colour was in spots with different intensity.
Texture, flavour and taste were similar in all cheeses.

Key Words: cheese, smoked, sensory properties.
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