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Guia practica para la cata

Consejos:

1. Quesos de varios tipos de maduracion: orden creciente de intensidad aromatica, de los menos a los
mas intensos. Terminando por los quesos azules.

2. Es importante que los “catadores ” conozcan los rasgos caracteristicos de los quesos que van a
catar, para poder realizar una valoracién correcta.

3. Nunca catar un queso inmediatamente después de haber comido o con sensacion de hambre.

4. Por lo menos una hora antes de realizar la cata, no tomar café, no fumar, no consumir bebidas
alcohdlicas o alimentos con especias.

5. Temperatura es fundamental, nunca consumirlos frios. En una cata técnica se deben tener a 142Cy
sino se pide que estén a temperatura ambiente (20-229C).
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Guia practica para la cata

Consejos:

6. Si se va a catar el queso, no se puede acompafar con vinos u otras bebidas o alimentos ya que
el queso se cata solo.

7. Para limpiar la boca entre porcion y porcidon, se utiliza pan blanco neutro (sin especias o
saborizantes agregados) o manzana verde y siempre hay que tener agua cerca.

8. Es fundamental realizar la cata en un ambiente libre de olores extranos, aireado y luminoso.
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Cata: 5 pasos

1. Apariencia
externa

2. Examen
>- Luego tactil

de tragar

Cata de

queso

4 En 3.Olory
b flavor
oca
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Guia practica para la cata

éQué evaluar en cada paso?

1. Examen visual pieza entera, forma, corteza y tamafo. Apariencia interna o examen visual de la
masa de queso, ver color, brillo, aureola, ojos, rugosidad y presencia de grasa o agua.

2. Examen tactil para analizar textura, primero con los dedos y luego con la boca. Dedo pulgar:
elasticidad. Boca: atributos de textura antes, durante y después de la masticacion como dureza,
masticabilidad, fragilidad, gomosidad, solubilidad, granulosidad, untuosidad, caracter graso y
humedad.

3. Primero se acerca la muestra a la nariz y realizar dos o tres aspiraciones reconocer los olores
dominantes y su intensidad. Para mejorar la percepcion se rompe la muestra por el centro cerca de |la
nariz y aspirar de nuevo.

4. En boca: aroma, gustos, sensaciones trigeminales, retrogusto y persistencia.

5. Después de tragar: nuevas sensaciones olfato-gustativas o retrogusto y la duracion de los estimulos
percibidos o persistencia.
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Guia practica para la cata

Quesos a catar
1. Queso Turrialba (2)

Queso fresco de bufala (Burrata)

2
3. Queso Gouda
4

Queso de cabra madurado (7 meses)

Qué vamos a buscar....

Dedo pulgar: elasticidad.

Nariz: olores

Boca: atributos de textura antes, durante y después de la masticacion como
dureza, masticabilidad,, gomosidad, solubilidad, granulosidad, untuosidad,

caracter graso y humedad.

Boca: retrogusto y persistencia

Para la cata
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PERFIL SENSORIAL DE MOZZARELLA FRESCA DE BUFALA

Apariencia

DESCRIPTOR MOZZARELLA FRESCA BUFALA
Forma Caracteristica { esferoide, trenzada)
Superficie Lisa v fina en forma de “piel”
Brillo b-7
Homogeneidad del Color Uniforme. Blanco grisaceo

Homogenea v fibrosa. Puede presentar 2-3 aberturas mecanicas. No debe

Homogeneidad de la Pasta . - : L
presentar rajas, exfolias, ojos, ni cristales

Exudado Puede exudar pero no excesivamente
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Perfil de sabor: quesos de cabra

e Color siempre es blanco en los quesos jovenes o marfil.

* Amarillento en los mas maduros (leche no tiene carotenos)

* Olor y aroma caracteristico (cabra, animal) que se explica gracias la presencia de los acidos
grasos volatiles (caprico, caprilico y caproico), muy aromaticos y presentes en gran cantidad

en la leche.
e Seliberan en la maduracion.

* Siempre son intensos y de persistencia larga en boca.

* Segun la region de elaboracidon pueden aparecer notas distintas “a pasto, herbaceo, hierbas

frescas y especias” por ejemplo.
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FAMILIAS DE OLORES & AROMAS

viewe; ap olend

Cuajada frescy
Nata fresca

ody

sejuesing
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Los griegos decian que los quesos
eran “un regalo de los dioses”

“...un mundo por descubrir...”
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OCGitA

Marianela Cortés Muioz, Ph.D.
marianela.cortes@ucr.ac.cr
Tel: 2511-8840

Escuela de Tecnologia de Alimentos
www.ta.ucr.ac.cr

Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA-UCR)
WWWw.cCita.ucr.ac.cr

Universidad de Costa Rica
WWW.Ucr.ac.cr
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