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I. INTRODUCCION

Guatemala es un pais en donde los problemas relacionados con la desnutricién y en
particular con la falta de protefna son preocupantes. Numerosas instituciones y organizaciones
gubernamentales y no gubernamentales, han tratado de aumentar el consumo de productos lacteos
en el seno de las familias rurales. Estas lo han realizado por un lado, asegurandose de la puntual
distribucién de la leche en polvo, la cual se ha revelado de una forma nefasta para lqs pequefios
productores locales y para el desarrollo de la regién y por otro lado, con la instalacién de ganado
bovino lechero poco adaptado a las zonas de vida y sobre todo a las pequefias estructuras de
explotacién,

Con una situacién de produccién marginal, la produccién de la leche de cabra se sittia en
tercera posicién en el mundo después de la leche de vaca y de bufalas.

La explotacién caprina se presenta como la gran alternativa costo-alimento, ya que en muy
poco espacio y cuidados minimos, la cabra proporciona leche {con todos sus derivados), carne,
pieles, abono y una relacién afectiva gratificante para toda la familia,

Los quesos se encuentran entre los mejores alimentos para el hombre, no solamente en
razébn de su acusado valor nutritivo, sino también en razén de las cualidades sensoriales

extremadamente variadas que poseen.

En tal virtud para la presente investigacién se plantean los hipétesis y objetivos siguientes:




Il. HIPOTESIS

No existe diferencia estadistica significativa entre las caracteristicas sensoriales de quesos

frescos elaborados a partir de mezclas con diferentes proporciones de leche de vaca y leche de cabra.

R




IIl. OBJETIVOS

General;

* Generar alternativas de solucién que permitan un mejor aprovechamiento de la leche de cabra.

Especificos:

* Determinar la proporcién de la mezcla de la leche de cabra y bovina de mayor aceptacién en la

fabricacién de quesos frescos.

e Evaluar el costo de produccién en cada uno de los tratamientos.




IV. REVISION DE LITERATURA

La cabra es el animal que ofrece las mayores bondades para el agricultor, por sus productos
y sub-productos de origen animal, ya que estos rumiantes ademds de consumir relativamente
menor cantidad de alimentos y agua, necesitan poco espacio vital y permiten su alojamiento en

infraestructura de bajo costo. (Mendizébal, 1989)
Desde el punto de vista econémico, la cabra representa un menor riesgo comparado con los
bovinos debido a que el costo de cada animal es menor, ademads se puede obtener una recuperacién

maés répida del capital debido & su precocidad reproductiva. (Arbiza, 1986)

Caracteristicas de la Leche de cabra

La leche de cabra ordefiada en condiciones higiénicas estd exenta de mal olor y es
ligeramente dulce. Sus glébulos grasos son mas pequefios que la leche de vaca y por ende es de
mas facil digestién. La riqueza en grasa depende especialmente de la raza y alimentaci6n. (Agraz,

1957; Belanger, 1987)

En cuanto al sator, la leche de cabra es ligeramente dulce, lo cual depende de la cantidad de

lactosa que entra en su composicion.  El sabor de la leche estd influenciado por el régimen




alimenticio del animal; los vegetales fuertemente arométicos modifican el sabor de la leche. (Egania,

1942; Godin, s.f.)

El grado de acidez de la leche de cabra varfa en relacién con los cuidados higiénicos

adoptados en el ordefio y en la conservaci6n (Egaiia, 1942).

Composicién de la Leche de Cabra:

Composicién global:

Las comparaciones con la leche de vaca muestran que las composiciones de las dos leches

son relativamente similares:

. Las cantidades de agua, lactosa y materias minerales son muy parecidas.

» Al contrario, se puede sefialar que la concentracién de materia seca en la leche de cabra es

mayor a la leche de vaca en un 10 %. (Godin, s.f.)

CUADRO No.1 COMPARACION DE LA COMPOSICION DE LAS LECHES DE CABRA
Y DE VACA (gr/1t) (Corydon-Luc Therén, 1994)

Componente Leche de vaca Leche de cabra
Agua 871 886
Materia nitrogenada 33 28
Materia grasa 36-40 30-36
Lactosa 48-50 4748
Sales minerales 7-8 7-8




La leche de cabra como la de vaca puede ser considerada como un alimento de valor
nutritivo elevado, aunque tenga ligeramente menos kilocalorfas por litro, pero su materia grasa
presenta una mayor digestibilidad: las particulas de la materia grasa son méas pequefias, los
problemas ocasionados por el consumo de la leche de vaca pueden ser corregidos por el consumo
de la leche de cabra. En fin, se le atribuye virtudes beneficiosas incluso dietéticas, sobre todo para
los nifios, lo que explica que ciertas familias la compran cara y la consumen en pequefias dosis como
un medicamento. La leche de cabra presenta entonces diferentes ventajas para las familias que no

estAn acostumbradas a consumir productos lacteos (Corydon-Luc Therén, 1994)

Pocas familias (10 %) transforman una parte de su produccién lechera en queso, destinado a
su propio consumo. La mayoria consume la leche de manera tradicional: cruda, "todavia caliente
del ordefiv". Esto es un verdadero peligro, sobre todo en las zonas en donde las enfermedades
transmisibles al hombre (ftuberculosis, brucelosis, etc.) no han sido aiin erradicadas. (Corydon-Luc

Théron, 1994)

Composicion guimica:

La leche de cabra estd compuesta de agua y materia seca, esta tltima, compuesta por

sustancias orgdnicas e inorganicas. Entre las materias orgéanicas figuran la albamina, caseina,




grasa, lactosa, etc,, que dan el valor nutritivo de la leche. (Grant, 1988) Entre las sustancias
inorgénicas que se dividen en macro (calcio, féforo, sodio, cloro y potasio) y microelementos (hierro,
yodo, cobre, magnesio, manganesio y zinc), que juegan un rol determinante en el rendimiento

quesero. (Grant, 1988)

En la leche de cabra al igual que otras leches, el porcentaje de grasa que contiene, varia con

la raza, estado de Jactacién, alimentacién y edad de la cabra. (Jerry, 1987)

Valor nutritivo de la leche de cabra:

La leche de cabra es mas fécil de digerir y asimilar por sus glébulos grasos mds finos (2

micras Vrs. 3.5 en la leche de vaca). (Jerry, 1987)
Koeslag y colaboradores (1987), compararon la leche de vaca con la de cabra y concluyeron
que la leche de cabra tiene mayor contenido de minerales, menos contenido de aziicares; posee

ademas, mayor concentracién de cloruros, fésforo y nitrégeno no protéico.

Park y colaboradores (1986), encontraron que la disponibilidad de hierro en la leche de cabra

es superior a la de vaca (50 y 13 por ciento, respectivamente).

Es una buena fuente de vitamina "A". (Godin, s.f.)




Produccidon de guesos:

Los quesos estén clasificados segiin su modo de fabricacién asociado a las caracteristicas del

producto final (Godin, s.£.}

Dentro de la clasificacién tradicional de los quesos, estdin comprendidos cuatro grupos

artesanales que son:

1. Quesos frescos.
2. Quesos maduros.
3. Quesos secos.

4. Quesos prensados no cocidos. (Godin, s.f.)

Quesos frescos:
Son caracterizados por la ausencia de madurado y bajo condiciones de refrigeracion y

presentan una durabilidad limitada. (Godin, s.f.)
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V. MATERIALES Y METODOS

Localizacién:
El presente trabajo se realizé en los Laboratorios de Bromatologfa y de Salud Pablica de la

Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, con una duracién de tres semanas.

Materiales:

e 25 litros de leche de vaca.

* 15 litros de leche de cabra.

¢ 4 mldecuajo.

* 4 ml de cloruro de calcio al 20%.

s 200 gr de sal comfin.

» Tina o batea para leche.
* Agitador de madera.
* Mantas de algodén.

* Moldes para queso.




s FEstufa,

e Balanza

* Refrigeradora para el almacenamiento del producto terminado.

e Lira.

Manejo del estudio:

La leche de vaca se obtuvo en la Granja Experimental de la Facultad de Medicina Veterinaria
y Zootecnia, la cual provino de vacas de la raza Holstein, que fueron alimentadas con raciones
balanceadas comerciales y bajo pastoreo, mientras que la leche de cabra se obtuvo en una
explotacién caprina ubicada en la zona cinco de la ciudad capital, sin raza definida; en las
explotaciones de las mismas los machos se mantienen apartados de las hembras.

se presenta la composicién de los tratamientos e ingredientes utilizados para hacer 1 kg de queso

En el cuadro 2

fresco.
CUADRO No.2  Ingredientes requeridos para la elaboracién de queso
fresco para cada uno de los tratamientos (base 10 kg de leche).
INGREDIENTE T1 T2 T3 T4

Leche vaca kg. 10 7.5 5.0 25
Leche cabra kg, 0 25 50 7.5
Cuajo ml. 1 1 1 1
Cloruro de

calcio ml. 1 1 1 1

Sal comiin g, 50 50 50 50

10




En el cuadro anterior, se aprecia que los inicos ingredientes que variaron en los cuatro

tratamientos fueron la leche de vaca y la leche de cabra.

Elaboracion de queso fresco:

Se mezclaron las leches en las proporciones establecidas para cada tratamiento luego se
filtraron, se calentaron a una temperatura de 32 °C; se adicioné el cuajo (carbonato de calcio al 20%)
y se dej6é reposar durante 30 minutos. Posteriormente se cort6 la cuajada en cubos pequefios,
utilizando para ello liras que permitieran efectuar cortes verticales y horizontales en forma paralela,
se agitaron los cubos es decir se voltearon dejando los del fondo hacia arriba; se separé el suero para
lo cual se colocé la cuajada en un lienzo de manta y se colgb para que escurriera durante una hora;
luego se depositd la cuajada en una batea y se amasé y salé usando 2% de sal en relacién al peso de
la masa. Para el moldeado, se llenaron los moldes y se prensaron durante 10 horas

aproximadamente posteriormente se realizaron los analisis.

A cada uno de los tratamientos se le efectué el andlisis quimico proximal y sensorial

respectivo.

Anélisis quimico proximal:

Se determiné el contenido de proteina cruda, extracto etéreo, materia seca, pH y sélidos

totales del queso fresco.

11




Proteina cruda:
Se determin el nitrégeno por el método de Kjeldahl (AOACY) y luego se
multiplicé por el factor de conversién 6.25.

Extracto etéreo:

Se determiné mediante el método de Soxhlet descrito por la AOAC.

Materia Seca:

Se determiné mediante cdlculo numérico después de haber obtenido el
porcentaje de humedad del queso. Este mismo valor representa los sélidos
totales de la muestra.

pH:

Se determiné por medio de un potenciémetro.

Andlisis sensorial:

Se realiz6 una evaluacion sensorial para determinar olor, color, sabor, textura

y aceptabilidad general de los quesos frescos elaborados.

Para Ja comparacién de los diferentes tratamientos, se utilizé una prueba lineal semi-
estructurada de 15 cm en donde el tratamiento referencia, en este caso el queso elaborado solamente
con leche de vaca, se ubica en la mitad de la escala, esto es en el punto que corresponde a 7.5 cm., y

que en la escala se define al calificativo "gusta igual que la referencia"; el punto 0 corresponde a

' Siglas en inglés de la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos
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"gusta mucho menos que la referencia”, mientras que el punto 15 cm "gusta mucho més que la

referencia”. (Reyes, 1996; Watts, 1992)

Para la prueba se requiri6 de 30 panelistas no entrenados, todos ellos consumidores

habituales de queso fresco.

Disefio experimental:

Para las pruebas sensoriales, se utilizé un disefio de Bloques al azar, con 4 tratamientos y 30
repeticiones por tratamiento, siendo cada panelista un bloque. Los tratamientos evaluados fueron:
Tratamiento 1. 100% leche de vaca (testigo o referencia).

Tratamiento 2. 75% leche de vaca 25% leche de cabra.
Tratamiento 3. 50% leche de vaca 50% leche de cabra.

Tratamiento 4. 25% leche de vaca 75% leche de cabra.

Anadlisis estadistico:

Los resultados de los consumidores fueron analizados estadisticamente para determinar si

existia o no diferencias significativas entre los tratamientos.

13




Para analizar los resultados obtenidos de las pruebas sensoriales, se utilizé el programa
estadistico SAS (Statical Analysis System) realizando an4lisis de varianza (ANDEVA), y para
determinar si existia diferencia estadistica significativa, se aplic6 Ja prueba de diferencia de medias

de Tukey con una probabilidad del 5% (x = 0.05). (Christensen, 1989)

14




Los resultados del anélisis quimico del queso fresco a partir de leche de vaca y cabra

VI. RESULTADOS Y DISCUSION:

mezclados en diferentes proporciones se presenta en el cuadro 3,

CUADRCQ No.3 Porcentajes de proteina cruda, extracto etéreo,
frescos de leche de vaca y cabra.

materia seca y pH de quesos

TRATAMIENTOS PROTEINA(%) E.E. 2(%) M.S3(%) pH.

100% Leche de Vaca 20.24b 22.00a 51.00a 5.20
75% Leche de Vaca

+ 25% Leche de Cabra 18.04c 21.20b 46.20d 5.24
50% Leche de Vaca

+ 50% Leche de Cabra 20.69a 20.00¢ 49.42¢ 521
25% Leche de Vaca

+ 75% Leche de Cabra 21.00a 20.80b 49.40c 522

PROMEDIO 19.99+1.34 214083 4942 00 5.2240.02

Los resultados obtenidos para proteina cruda de los diferentes tratamientos, no presentaron
una variacion considerable; sin embargo, es importante hacer mencién que el tratamiento testigo
(100% leche de vaca), presenté un porcentaje similar a los demés tratamientos con leche de cabra.
Tales resultados coinciden con el porcentaje reportado para proteina en quesos frescos (22.9) por la
Secretaria de Educacién Pablica en su manual de elaboracién para productos ldcteos (México, 1993).

lgualmente coinciden con los valores de composicion de la leche de distintas especies animales

? E.E. = extracto etéreo
> M.S.= materia seca

15




reportado por Olson (1953), observdndose que no existen diferencias considerables entre las mismas

(ver apéndice).

En cuanto a los promedios encontrados para extracto etéreo, el porcentaje vari6 en un rango
de 22% para el tratamiento con 100% de leche de vaca, a 20% para el tratamiento con 25% de leche
de vaca y 75% en leche de cabra. Tales variaciones fueron minimas, siendo estos resultados
superiores a los reportados por la Secretarfa de Educacién Pablica de México (1993), que indica

porcentajes de extracto etéreo de 15%.

En materia seca, no se encontraron variaciones en los cuatro tratamientos, siendo el promedio
similar al reportado por la Secreiarfa de Educacién Pablica (1993), el cual reporta un valor de 49% de

materia seca.
En lo que respecta al pH, no se encontraron variaciones entre los distintos tratamientos. Los
valores encontrados fueron muy similares a los reportados por la Secretaria de Educacién Piblica de

Meéxico (1993), (pH 5.3).

Caracteristicas sensoriales:

Los resultados del andlisis de las caracteristicas sensoriales se presentan en el cuadro 4.
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CUADRO No.4 Caracteristicas sensoriales de queso fresco de leche de vaca y leche de cabra

analizadas
TRAT. | OLOR COLOR ACEP.GEN. | TEXTURA SABOR
I 7.50£000a |[750+000a |750+000a [750+0.00a | 750+ 0.00a
1 847+373a |[867+339a |7.76+447a 877t446a |7.22+450a
I 7.56+338a |827+3.90a 8.18+4.12a 8.29 + 4.64a 711+4.15a
v 6.97 + 4.00a 8.57 +£2.48a 6.60+4.02a 6.74 +4.Ma 6.89 +4.38a

En el cuadro anterior, se puede observar que no se encontraron diferencias estadisticas

significativas para ninguna de las caracteristicas sensoriales (olor, color, aceptabilidad en general,

lextura y sabor).

Ello indica que todos los tratamientos fueron igualmente aceptados por los panelistas.

Costos de produccion:

Los costos de producci6én de quesos frescos elaborados a partir de leche de vaca y de cabra

mezclados en diferentes proporciones se presentan en el cuadro cuadro 5.
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CUADRO No. 5 Costos de produccitén de queso fresco por kilogramo

TRATAMIENTOS
COSTO/14
INGREDIENTES I 11 It v
(Quetzales)
Leche de Vaca (kg) 2.10 21.00 15.75 10.50 5.25
Leche de Cabra (kg) 8.00 —_— 20.00 40.00 60.00
Sal comiin (kg) 1.10 0.06 Q.06 0.06 0.06
Cuajo (ml} 0.51 0.13 0.13 0.13 0.13
Cloruro de calcio
al 20 % (kg) 8.00 0.18 0.18 0.18 0.18
COSTOS/ kg 21.37 36.12 50.87 65.62
COSTOS/LB. 9.71 l16.42 2312 29.83

Los costos de produccién se calcularon baséndose tnicamente en los costos directos

especificamente de materia prima. Esto se debe a que se ha asumido que el resto de costos directos y

los costos indirectos en que se puede incurrir al producir cualquiera de los tratamientos son los

mismos, siendo los de materia prima los @nicos que variaron.

! Costo por ingrediente.
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Haciendo una comparacién de los costos de produccién basandose en los de materia prima
entre e] testigo o referencia y los tratamientos II, IIl y IV, la diferencia fue de Q. 6.71, Q. 13.41 y
Q. 2012 por libra respectivamente, lo que permite inferir que a medida que se increment6 el
porcentaje de leche de cabra, los costos de produccién de los quesos tendieron igualmente a

aumentar.

19




1.

VII. CONCLUSIONES

No se encontraron diferencias estadisticas significativas para todas las variables (apariencia

general, textura, olor, color, sabor) y por tanto se acepta la hip6tesis planteada.

Econémicamente, el queso elaborado {inicamente a base de leche de vaca presenté los costos

més bajos.

Por cada incremento en 1% de adicién de leche de cabra en la mezcla, se increments el costo del
queso en Q.0.27. Estos resultados son validos Gnicamente para la ciudad capital y 4reas de

influencia.

20




VIII. RECOMENDACIONES:

No se recomienda el empleo de leche de cabra en la elaboracién de quesos frescos porque dicha

materia prima, Gnicamente contribuye a elevar los costos de produccién.

Evaluar Ia leche de cabra como materia prima en la elaboracién de otro tipo de quesos que se

coticen mejor en el mercado capitalino.

21
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IX. RESUMEN

El objetivo de este estudio fue buscar una opcién de utilizacién de la leche de cabra, optando
por evaluarla combinandola con leche de vaca en la produccién de quesos frescos en el mercado
capitalino. Para ello se consideré el efecto de diferentes combinaciones sobre las caracterfsticas

quimicas y sensoriales, asi como los costos de produccién.

Los tratamientos evaluados fueron: 1) 100% leche de vaca (testigo o referencia), 2) 75% leche de
vaca y 25% leche de cabra, 3) 50% leche de vaca y 50% leche de cabra, 4) 25% leche de vaca y 75%

leche de cabra.

Las variables estudiadas desde el punto de vista quimico fueron: proteina, extracto etéreo,
materia seca y pH del queso; y las caracteristicas sensoriales: olor, color, sabor, aceptabilidad general

y textura para los quesos frescos.

Para las caracteristicas sensoriales se utiliz6 un disefio en Bloques al Azar.
Los resultados se analizaron estadisticamente mediante un Andlisis de Varianza y para
determinar si existia diferencia estadistica significativa, se aplic6 la Prueba de comparacién de

medias de Tukey.
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Al evaluar las caracteristicas de olor, color, textura, sabor y aceptabilidad general, se

estableci6 que todos los tratamientos fueron igualmente aceptables,

En lo que respecta a la composicién quimica, los tratamientos con mayor cantidad de
proteina y menor cantidad de grasa fueron los que contenian 50% de leche de vaca y 50% de leche
de cabra y 25% de leche de vaca y 75% de leche de cabra. En cuanto a contenido de materia seca y

pH, no se encontré variacién entre tratamientos.

Desde el punte de vista econémico, el queso elaborado totalmente de leche de vaca (testigo)

results ser el de costo més bajo.

Se concluye que no es recomendable adicionar leche de cabra a Ia leche de vaca para hacer quesos
frescos, en la capital y 4reas de influencia, por cuanto aparte de no mejorar las caracteristicas

sensoriales del producto final, tinicamente contribuye a elevar su precio.
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CUADRO No. 6 Composicién promedio de la leche de ciertos mamiferos

ESPECIES % % PROTEINA | % GRASA | % LACTOSA | % CENIZAS
AGUA
Mujer 87.43 1.63 3.75 6.98 0.21
Vaca 87.90 313 3.65 4.50 0.72
Cabra 87.14 371 4.09 420 0.78
Bafalo  egipcio { 82.09 4.16 7.96 4.86 0.78
Bafalo  chino 76.80 6.04 12.60 3.70 0.86
Venado 63.30 10.30 2246 2.50 1.44

Fuente: Olson, T.M. (1953). Elements of dairyng.
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EVALUACION DE ACEPTABILIDAD CONTRA LA REFERENCIA DE QUESOS

Nombre: No.de panelista:

Fecha: |

Instrucciones: a usted se le ha entregado una muestra de queso
que ge identifica con una R: la R es la muestra de referencia.

Sirvase probar la muestra R primero, luego pruebe la
muestra codificada, cuidando de enjuagar su boca entre cada
prueba y comer galleta de soda.

No destape ninguno de los vasitos hasta gque se le indique.

CODIGO: 147

Lentamente destepe el wvasito codificado con R y aspire
profundamente tres veces seguildas para sentir el olor del queso
de referencia, posteriormente destape el wvasito codificado vy
asgpire profundamente tres veces seguidag para gentir el olor del
queso: utilizando 1la escala que se proporciona a contilnuacién,
evalie la aceptabllidad de clor de la muestra codificada, en
comparacién a la de la referencia R.

Utiliece una raya que corte vertlcalmente la escala para
denotar el punto donde gquiere marcar la aceptabilidad de 1la
milestra codificado.
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Comentarios:

Termine de destapar los vasitos y observe el color de las
muestras, utilizando 1sa eascala que se proporciona a
continuacién, evalie la aceptabilidad de color de la muestra
codificada, en comparacién a la de la referencis R.

Utilice una raya gue corte verticalmente la escala para
denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de la
muestra codificado.
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Comentarios:
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Tome la muestra R y mastiquela., sintiendo 1la textura del
queso; rosteriormente haga lo miemo con la mueegtra codificada,
teniendo cuidado de comer galleta de soda y tomar agua entre
muestras. Utilizando la escala que ge proprorciona a
continuacién, evalie la aceptabilidad de textura de la muestra
codificada, en comparacién a la de la referencia R.

Utilice una rava que corte verticalmente la escala para
denotar el punte donde quiere marcar la aceptabilidad de 1la
muestra codificado.
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Comentarios:

Tome la muestra R y mastiquela. prestando mayor atencién al
sabor del queso; posteriormente haga lo mismo con la muestra
codificada, teniendo cuidado de comer galleta de soda vy tomar
agua entre muestras. Utilizando la escala que se proporciona a
continuacidén, evalte la aceptabilidad de s=abor de 1a muestra
codificada, en comparacién a la de la referencia R.

Utilice una raya que corte verticalmente la escala para
denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de 1la
muestra codificado.
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Comentarios:

Utilizando la escala que se proporciona a continuacién, evaliie
la aceptabilidad . general de 1la muestra codificada, en
comparacién a la de la referencia R.

Utilice wuna raya gque corte verticalmente la escala para
denotar el puntoe donde quiere marcar la aceptabllidad de la
muestra codificado.
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Comentarios:




CODIGO: 356

Sirvase probar la muestra R primero, luego pruebe la
muestra codificada, cuidando de enjuagar su boca entre cada
rrueba ¥ comer galleta de soda.

No destape ninguno de los vasitos hasta gue se le indique.

Lentamente destape el vasito codificado con R vy aspire
rrofundamente tres veces seguidas para sentir el olor del queso
de referencia, posteriormente destape el wvasito codifiecado v
azplre profundamente trees veces seguidas para sentir el olor del
queso; utilizando la escala que se proporciona a continuacisén,
evalue la aceptabilidad de olor de 1la muestra codificada, en
comparacidén a la de la referencia R.

Utilice una raya que corte verticalmente la escals para
denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de 1la
muestra codificado.
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Comentarios:

Termine de destapar los vasitos y observe el color de las
muegtras, utilizando la escaln que se rroporciona a
continuacién, evalte la aceptabilidad de color de 1la muestra
codificada, en comparacién a la de la referencis R.

Utilice una raya que corte verticalmente la escala para
denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de 1la
miesgstra codificado.
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Comentarios:

Tome la muestra R y mastiquela, sintiendo la textura del
queso: posteriormente haga lo mismo con la muestra codificada.,
teniendo cuidado de comer galleta de soda v tomar agua entre
miestras, tUtilizando la escals gque se proporciona a
continuacién, evalte la aceptabilidad de textura de la muestra
codificada, en comparacién a la de la referencia R.

Utilice wuna raya que corte verticalmente la escala para
denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de la




muestra codificado.
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Comentarios:

Tome la muestra R y mastiquela, prestando mayor atencién al
zabor del queso: posteriormente haga lo miemo con la muestra
codificada, tenlendo cuidado de comer galleta de soda y tomar
agua entre muestras. Utilizandeo la escales gque se proporciona a
continuacién, evalie la aceptabilidad de sabor de 1la muestra
codificada, en comparacidn a la de la referencia R.

Utilice una raya que corte verticalmente la escala para
denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de 1la
muestra codificado.
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Comentarios:

Utilizando la escala gque gpe proporciona a continuacién, evalie
la aceptabllidad <. general de la muestra codificada, en
comparacién a la de la referencia R.

Utilice una raya que corte verticalmente la escala para
denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de la
muestra codificado.
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Comentarios:




CODIGO: _ _ 820

_ Sirvase probar la muestra R primero, luego pruebe la
muestra codificada, cuidando de enjuagar su boca entre cada
prueba y comer galleta de =soda.

No destape ninguno de los vasitose hasta que se le indique.

Lentamente destape el wvasito codificado con R y aspire
rrofundamente treg veces seguidas para sentir el olor del queso
de referencia, posteriormente destape el vasito codificado ¥
aspire profundamente tres veces eeguidas para sentir el olor del
queso; utilizando la escala que se proporcions a continuacién,
evalide la aceptabilidad de olor de la muestra codificada, en
comparacién a la de la referencia R.

Utilice wuna raya que corte verticalmente la escala para
denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de 1la
muestra codificado.
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Comentariog:

Termine de destapar loa vasitos y observe el colop de las
muestras, utilizando la escala que se rroporciona a
continuacién., evalue la aceptabilidad de color de 1a muestra
codificada, en comparacién a la de la referencia R.

Utilice una raya qgue corte verticalmente la escala para

denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de 1a
muestra codificado.
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Comentarios:

Tome 1la muestra R ¥y mastiquela, sintiendo la textura del
queso; posteriormente haga lo mismo con la muestra codificada,
teniendo cuidado de comer galleta de soda y tomar agua entre
muestrag, Utilizando la escala que se Proporciona a
continuacién, evalte la aceptabilidad de textura de la muestra
codificada, en comparacién a la de la referencia R,




UJtilice wuna raya que corte verticalmente la egcala para
denotar el punto donde quiere marcar 1la aceptablilidad de 1la
muestra codificado.

L g
GMSM wi o Qusln igual Gusﬁ “"‘“J"
PAEALDS TJ-’- 4 ,é a4 ?#-‘- R

Comentarios:

Tome la muestra R y mastiquela, prestando mayor atencién al
gabor del queso; posteriormente haga lo mismo con la muestra
codificada. teniendo cuidado de comer galleta de soda v tomar
agua entre muestras. Utilizando la escala gue se proporciona a
continuacidn, evaltie la aceptabilidad de sabor de la muestra
codificada, en comparacién a la de la referencia R.

Utilice wuna raya gue corte verticalmente la escala para
denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de 1la
muestra codificado.
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Comentarios:

Utilizando la escala que se proporciona a continuacidén, evalie
la aceptabilidad . general de la muestra codificada, en
comparacidn a la de la referencia R.

Utilice una raya gque corte verticalmente la escala para
denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de 1la
muestra codificado.
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Comentarios:

GRACIAS POR SU COLABORACION
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