Taller de cata de quesos, diferenciando
quesos verdaderos de analogos

Dra. Marianela Cortés

Titulacion académica:
e Licenciatura en Tecnologia de Alimentos de la UCR.
e Doctorado (Ph.D.) en Bioquimica, Quimica y Tecnologia de los Alimentos
de la Universidad de Montpellier 2 (Francia).

En su experiencia laboral se destaca por:

e Labora en la Universidad de Costa Rica y es profesora asociada de la
Escuela de Tecnologia de Alimentos e investigadora del Centro
Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA).

e Tiene a su cargo actualmente la subdireccidén de la Escuela.

Ademas:

e Ha participado como juez de quesos en concursos en CR, Argentina y
Uruguay.
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Leche coagulada
por acido

CONSERVAR

Leche coagulada
por cuajo
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AINETICONO

Queso fresco

ingredientes: Agua, almidon alimenticio, aceite de palma, almidon aimenticio modificado, concentradi e peoteina de ta

| dientes: leche int Iti teche.sal.sabornatural.fosfatodesodio.oomoestabmza‘dor
ngredaientes: iecne integra, CUitivos (xanthan, o) S e, A0 SABICO( i 4:’“

lacteos, sal y cuajo como
coagulante, cloruro de calcio
(0,02%)

\ngredients: Watsr, boom.m*ww &v—' ( T ve,
phosphats, stabilzoer (xanhan. Mm.mauuﬂ.

Analogo, es un producto elaborado mediante |la
combinacion de ingredientes lacteos y no lacteos
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Guia practica para la cata

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

Es importante que los “catadores ” conozcan los rasgos caracteristicos de los
guesos gue van a catar, para poder realizar una valoracion correcta.

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

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

Temperatura es fundamental, nunca consumirlos frios. En una cata técnica se
deben tener a 142C vy sino se pide que estén a temperatura ambiente (20-222C). %

16 - 17 Octubre 2024 - Hotel Wyndham Herradura

Coste, Correa & Rismondi, 2010
CAMARA
NACIONAL DE
PRODUCTORES
M cosa rca DE LECHE
2 9 Congreso Nacional




Guia practica para la cata

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

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

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
tactil

3.0lory
flavor
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Guia practica para la cata

¢Qué evaluar en cada paso?

1. Examen visual pieza entera, forma, corteza y tamano. 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

1. Queso fresco de vaca

2. Queso procesado y analogo Para la cata
3. Queso mozzarella y analogo

Qué vamos a buscar.... - T

Dedo pulgar: elasticidad.

Nariz: olores

Boca: atributos de textura antes, durante y después de la masticacion como dureza,

masticabilidad, gomosidad, solubilidad, granulosidad, untuosidad, caracter grasoy
humedad. Sabor salado, dulce, acido, amargo

Boca: retrogusto y persistencia
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PERFIL SENSORIAL DE MOZZARELLA FRESCA DE BUFALA

Apariencia

DESCRIPTOR MOZZARELLA FRESCA BUFALA
Forma Caracteristica ( esferoide, trenzada)
Superficie Lisa y 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, extolias, ojos, ni cristales

Exudado Puede exudar pero no excesivamente

Perfil de Mercolactea
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Guia practica para la cata

1. Queso fresco de vaca

2. Queso procesado y analogo Para la cata
3. Queso mozzarella y analogo

Qué vamos a buscar.... - T

Dedo pulgar: elasticidad.

Nariz: olores

Boca: atributos de textura antes, durante y después de la masticacion como dureza,

masticabilidad,, gomosidad, solubilidad, granulosidad, untuosidad, caracter grasoy
humedad. Sabor, salado, dulce, acido, amargo

Boca: retrogusto y persistencia
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Los griegos decian que los quesos
eran “un regalo de los dioses”

“...un mundo por descubrir...”
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Su opinion
es muy valiosa para nosotros

Llene una breve encuesta
y quede participando en

la rifa de un obsequio de
nuestros patrocinadores
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