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1.1.- EL _QUESO CON _ DENOMINACION DE ORIGEN
RONCAL: ANTECEDENTES

El 12 de diciembre de este afio 2006 se celebra & X
Aniversario de la Denominacion de Origen del QuBRsmcal. Este
gueso fue el primero de Espafia en acogerse a umanidecion de
Origen. El Reglamento de la Denominacion de Orif2i©.) y su
Consejo Regulador se aprobo por Orden Foral del i@arzo de 1981
y se actualizo con fecha 30 de abril de 2001 (B.@F6-2001). El
objetivo de la D. O. es proteger, conservar y p@orar el queso
puro de oveja elaborado en el Valle Roncal de aoueon el método
tradicional, asegurando al consumidor que se tlatan producto de
calidad.

Antafno, el queso Roncal se elaboraba exclusivanmonieleche
cruda de oveja de raza Rasa, actualmente Razarbasanque ya en
el primer Reglamento se admitié su fabricacion Ewhe cruda de
oveja de razas Latxa y Rasa. En la ultima actuaénadel reglamento
en el aflo 2001 se admitio el cruce F1, entre ratealy Milchschaf.
La produccion de Queso Roncal se extiende printipale durante
los meses de diciembre a julio. Las zonas de poidluae la leche
apta para la elaboracion de este queso son las aetarales de
difusion de estas razas ovinas en Navarra, asi dam@onas de

transhumancia. La elaboracion de este queso Unitans® puede
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llevar a cabo en los siete municipios que compoekeralle del
Roncal: Burgui, Vidangoz, Roncal, Urzainqui, Isab@arde vy
Uztarroz (Fig. 1).

UZTARROZ

VIDANGOZ

URZAINQUI
PAMPLO&A =
BURGUI

GARDE

RONCAL

Figura 1.- Zona de elaboracion del queso con D.O. Roncal#kta, Espafia)

El queso D.O. Roncal es un queso de pasta prensadacida.
La coagulacion es predominantemente de tipo enmmanediante la
adicién de cuajo animal, industrial o artesanoa deimperatura de
32°C. La maduracién del queso dura un tiempo mini@ocuatro
meses y en este periodo el queso permanece en asardar

temperatura y humedad relativa controladas. Tras psriodo el
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porcentaje de humedad debe ser inferior al 40%dg ehateria grasa
respecto al extracto seco no debe ser inferiob%.4.a produccion
de queso D.O. Roncal es relativamente estable ®dlfionos cinco

afios (tabla 1).

Tabla 1. Datos de produccion de queso en los Ultimos afiosinsstrados por el Consejo

Regulador D.O. Roncal

ANOS TONELADAS QUESO
2000 380
2001 465
2002 491
2003 459
2004 437
2005 457

1.2.- FACTORES QUE INFLUYEN EN LA COMPOSICION Y
CALIDAD DE LA LECHE DE OVEJA

La leche de oveja es muy constante desde el puatwisia
cualitativo, pero cuantitativamente existe una aldlidad muy
importante en cuanto a su produccion y composicibemto la
produccion como la composicién de la leche puedsevafectada por
un amplio conjunto de factores (tabla 2). Los deinados factores
intrinsecos dependen del animal y no pueden modificarsenfiécite.

Estos factores afectan principalmente a la cantd@deche y su
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composicién fisicoquimica. En los factomdrinsecoso ambientales,
se puede intervenir mediante las practicas de mapepfectan

también a la calidad microbiolégica de la leche.

Tabla 2. Factores que influyen en la composicién de ladatd oveja.

FACTORES INTRINSECOS FACTORES EXTRINSECOS
ESTADO DE LACTACION ALIMENTACION
PERIODO ESTACIONAL MANEJO REPRODUCTIVO
EDAD ESTADO SANITARIO DEL REBARO
ANATOMIA Y MORFOLOGIA DE ORDENO
LA UBRE
RAZA

De todos los factores descritos son quizas la alaogn y el
estado sanitario los que, desde el punto de vishatipo de la
produccion quesera, mas afectan al volumen de peaafuy a las
variaciones de composicién de la leche de oveja.ofa parte, la
higiene durante el ordefio y las condiciones de @@mamiento y
transporte influyen notablemente sobre la calidantahiologica de la

leche y la calidad final del queso.
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1.2.1- IMPORTANCIA DE LA RAZA

Uno de los principales sistemas de mejora de ldyma@on lactea
en ganado vacuno ha sido la introduccion de ragasptitud lechera.
Un fendmeno semejante se ha producido en ovingrefisdose la

introduccidén de nuevas razas.

La raza es un factor que afecta de manera intdnseda
composicién de la leche ya que depende del aniBeillet, 1985;
Sakul y Boylan, 1992). Ademas, normalmente cada ta&me un

manejo y una forma de alimentacion diferente.

Independientemente de la rakas variaciones mas significativas
estan determinadas por el estadio de lactacioroliCagol., 1989;
Delacroix-Buchet y col., 1994; Hassan, 1995; Cargorlino y col.,
1997). Bettencourt y col. (1998) en un estudio deeso Serpa
elaborado con distintas razas de oveja, entre Elaaza Lacaune,
observaron que la raza de oveja no tiene un egiuoficativo en la
calidad sensorial, aunque si detectaron difererdg@sdo al periodo
de lactaciéon. En la actualidad, existen pocos josb@ancaminados a
determinar si existen diferencias a nivel sensaigle quesos del

mismo tipo elaborados con leche de oveja de distara.

Las razas de oveja tradicionalmente ordenadas emrfdahan

sido la Rasa, actualmente Raza Navarra, y Latxaata Rasa ya no
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se ordefia y, en la actualidad, las razas que $eantipara la
produccion de leche en esta Comunidad son la L&xiaacaune, la
Assaf y el cruce F1l(Latxa con Milchschaf) (Figuya 2

La raza Assaf (obtenida por el cruce entre MilcaéghAwassi),
de origen israeli pero aclimatada y mejorada erafipmlurante los
altimos 25 afios, se caracteriza por su alto remuhitoilechero, siendo
probablemente la raza ovina con mayor nivel de yrodn. Son
animales con capacidad para producir 500 litros letthe por
lactacion, que puede durar entre 200 y 240 dias,contenidos de
grasa y proteina del orden del 7,2% y 5,5%, res@ecente

(Oviespana, suplemento 2004).

En trabajos anteriores, encaminados a estudiafligencia de la
raza sobre la Calidad del Queso Roncal (Torre, 194®99), se
estudiaron las diferencias entre quesos Roncabmddbs con leches
de raza Latxa, F1 y Lacaune. A nivel sensorial eacescontraron
diferencias entre los quesos elaborados con leeheazh Lacaune y
cruce F1 frente a los elaborados con leche Latxa.eE ultimo
Reglamento se aprobd la introduccion del crucedra [a elaboracion

de los quesos acogidos a la Denominacion de ORgacal

En el dltimo estudio (1999) se vio claramente qsdiferencias
entre quesos de diferentes queserias son supesidessdiferencias

sensoriales debidas a la utilizacion de leche Edcaune.
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1.3.- JUSTIFICACION DEL PRESENTE ESTUDIO

El Instituto de Calidad Agroalimentaria de Navaff@AN) a
peticion del Consejo Regulador de la Denominaci@ Q@rigen
Roncal, ha solicitado este informe para estudias fmsibles
diferencias a nivel sensorial entre quesos Ronabbeados con leche
de razas diferentes a la Latxa. En este tercerdiestsobre la
influencia de la raza, se ha introducido la razaafAsdemas de la
Raza Lacaune. El estudio se ha realizado en tresegas que
representan el 80 % de la produccion de queso co® Roncal.
Conociendo que el factor queseria es muy detertendel perfil
sensorial de los quesos, el estudio se ha realmadada queseria por

separado.

Figura 2.- Imagenes de ovejas de razpl atxa,b) Assaf yc) Lacaune.
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El objetivo principal de este trabajo es estudiar el efecto del
empleo de leche de oveja de las razas Assaf y hacaabre las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales delesqu con

Denominacién de Origen (D. O.) Roncal.

Para ello se han planteado los siguientgstivos especificas

a.Evaluar las posibles diferencias a nivel micrldigico y
fisicoquimico de las leches de razas Latxa, Assaf y

Lacaune, utilizadas para la elaboracion del queso.

b.Establecer si los quesos elaborados con lechevema
Assaf y Lacaune cumplen los parametros fisicoquimic

exigidos por el reglamento de la D. O. Roncal.

c.Evaluar y comparar los perfiles sensoriales y las
calificaciones globales de los quesos elaboradodexhe
Assaf y Lacaune frente a los obtenidos con los apude

raza Latxa.

d.Establecer si se diferencian, a nivel organatéptios
guesos elaborados en una misma queseria, con ldehes

raza Latxa y Lacaune.

e.Establecer si se diferencian, a nivel organaléptios
guesos elaborados en una misma queseria, con ldehes

raza Latxa y Assaf.
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3.1.- MUESTREO Y ELABORACIONES

Se seleccionaron para el estudio tres queseriagitadsa la
Denominacién de Origen. Se recogieron leches dga®wide razas
Latxa, Lacaune y Assaf, y personal del Instituto @alidad
Agroalimentaria de Navarra (ICAN) certific6 que s leches
pertenecian a las razas citadas anteriormente yirecamente con
ellas con las que se elaboraban los quesos. Seareal 18
fabricaciones en los meses de abril y mayo de Z2B0O&ada queseria
se elaboraron tres lotes de quesos: uno elabo@ddéeche de oveja
Latxa, otro con leche de oveja Lacaune y el Ultaoo leche de oveja

Assaf. Este experimento se repitié 2 veces en gadseria (Tabla 3).

Las muestras de leche de cada explotacion, no dmibda de
elaboracién, fueron analizadas en el Laboratorietdlégico de
Lekunberri. Los parametros estudiados fueron gmasdeina, lactosa
y extracto seco magro; coliformes y esporas basrid.os quesos
fueron marcados con placas de caseina con codayasfacilitar su

identificacion (Tabla 3). Se codificaron en tot8Dlquesos:
- 60 quesos elaborados con leche de oveja Latxa
- 60 quesos elaborados con leche de oveja Lacaune
- 60 quesos elaborados con leche de oveja Assaf

Los quesos fueron elaborados por los propios goeseguiendo

sus métodos habituales de elaboracion.
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A los cuatro meses de maduracion, los quesos fumasiadados a
la Universidad Publica de Navarra para la real@acde los

correspondientes analisis.

Tabla 3.- Fechas y cédigos de las elaboraciones controladas

QUESERIA RAZA FECHA CODIGOS
27/04/06 Desde 1a 10
Latxa 3/05/06 Desde 31 a 40
Queseral 2ri0a06 Desde21a30
Lacaune 3/05/06 Desde 51 a 60
"""""""" 270406 Desde1lla20
Assaf 3/05/06 Desde 41 a 50
26/04/06 Desde 121 a 130
Latxa 4/05/06 Desde 151 a 160
Queseraz orioa0s Desde141a150
Lacaune 4/05/06 Desde 171 a 180
"""""""" 2704006 Desde1slala0
Assaf 3/05/06 Desde 161 al70
28/04/06 Desde 81 a 90
Latxa 2/05/06 Desde 91 a100
Queseras 280406 Desde 60 a 70 (excepto 64)
Lacaune 2/05/06 Desde 111 a 120
"""""""" 270406 Desderiaso
Assaf 3/05/06 Desde 101 a 110
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3.2- ANALISIS FISICOQUIMICOS

Las muestras de queso se trituraron con una pigaddoulinex,
modelo 320, se envasaron en botes de propilendapande rosca y
fueron guardados en refrigeracion a 3-4°C hastatiBzacion en el

mismo dia para su analisis.

Los analisis realizados fueron:

 Extracto seco mediante determinacion hasta peso
constante segun el método descrito en IDF stanufard
(IDF, 1982).

* Materia grasa segun el método butirométrico den Va
Gulik, ISO standard n° 3433-1975 (ISO, 1975). El
resultado de la materia grasa viene expresadorerrgaje

respecto al extracto seco.

 pH segun el método descrito por Berdague y Grappin
(1987) mediante inmersion de un electrodo combirgelo

Ag/CIAg en la muestra de queso triturada.
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3.3- ANALISIS SENSORIALES

Todos los andlisis sensoriales se efectuaron corpamel de

catadores previamente seleccionado mediante labgsu

* Prueba de emparejamiento de olores y sabores (NMorma
UNE 87024-1y 87013)

* Pruebas triangulares (Norma UNE 87006)

* Pruebas de ordenacion (Norma UNE 87023)

Para los analisis sensoriales descriptivos, leadoaés empleados
fueron los pertenecientes al panel de cata ofd@atjueso con D.O.
Roncal. Las catas se realizaron en una sala quérts condiciones
adecuadas (Norma UNE 87004).

Para los analisis discriminantes o de percepciodifdesncias, se
emplearon catadores semientrenados no expertdsgeresd Roncal,

segun exige la horma.

Los quesos permanecieron almacenados en una cém&a°C
y las 12 horas previas a la cata a una temperairds32°C. De
ambas camaras se obtuvo un registro en continl@sdemperaturas
para su verificacion. Se utilizé una maquina cartadle queso para la
preparacion de las muestras, de manera que todasniestras

tuviesen aproximadamente el mismo grosor y tamafio.
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3.3.1- PERFIL SENSORIAL Y CALIFICACION GLOBAL:
PRUEBA DESCRIPTIVA

Las pruebas descriptivas se realizaron siguiends lo
procedimientos especificos desarrollados en el laatwio de Analisis
Sensorial, utilizando el método acreditado por ENgéta el control
de calidad sensorial del queso con D. O. Roncal.

PERFIL SENSORIAL

Para la evaluacién de los parametros externos stebdieron
medios quesos a los catadores y para los paraméattesnos,
porciones preparadas como se ha explicado en ghdpanterior. Se
evalud la intensidad de los correspondientes pdrémeensoriales
sobre una escala de intensidad de intervalos dé.1.as parametros

evaluados fueron (anexo I, figura I y II):
= Forma
= Corteza
= Pasta
» Cavidades
= Olor caracteristico
= Aroma caracteristico

= Textura caracteristica
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Gusto caracteristico
= Sensacion picante
= Sabor acido

= Sabor salado

= Sabor amargo

=  Gusto final

CALIFICACION GLOBAL

Para la obtencion de calificacién global en unaalesde 10
puntos, la puntuacion de los parametros externasternos se
multiplica por un coeficiente de transformacion wr potro de
ponderacion. Con la suma de las notas ponderada®mdds los
parametros evaluados se obtiene una puntuacidn ltatgpuntuacion
total maxima para cada queso es de 150. La calificaglobal se

obtiene de transformar la puntuacion total en weala de 10 puntos.
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3.3.2- PERCEPCION DE DIFERENCIAS: PRUEBA
DISCRIMINANTE

Se realiz6 la prueba triangular (UNE 87-006-92) wargrupo de
18 catadores. Esta prueba se aplica para determsinaxisten
pequefias diferencias entre muestras, en este €gén k& raza. Las
diferencias pueden afectar al conjunto de los @ty o a un atributo

determinado de la muestra.

Como se ha indicado anteriormente, para establquer las
diferencias son debidas a la raza y no a difersrenire queserias, el
estudio se ha llevado a cabo dentro de cada gae$i tanto, la
comparacion se establecera entre quesos de razaracedentes de
dos elaboraciones y quesos de otra raza (en unAsssd y en otro

Lacaune) procedentes de dos elaboraciones.

Se presentaron a cada catador simultaneamentedkestras, dos
de las cuales son iguales, con el fin de que lsoperidentifique la
muestra diferente. De cada queseria se realizaropruzbas
triangulares, una comparando las razas Latxa-La&cguotra Latxa-
Assaf, juntando las dos fabricaciones de cada tazsm.muestras se
distribuyeron al azar siguiendo una plantilla, segdlica la norma, de
tal modo que los catadores no pudieran obtenernmacion de las
muestras que consiguiera sesgar los resultadosmuastras fueron
codificadas con numeros de tres cifras elegidaszat. La ficha de
cata empleada en este analisis viene descritaAneab |, figura lll.

Debido a que el color de las muestras podia séintdiséstas se
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taparon con papel de aluminio, instruyendo al catgde Unicamente
a la hora de catar destapara las muestras y ludgena a cubrirlas.
Se empleo la técnica de “juicio forzado” que obligbps catadores a
indicar cual es la muestra diferente, incluso aendm realicen

Unicamente al azar.

Para la interpretacion de los resultados se sumdielero de
respuestas correctas y se comparé con el establpoidla norma
(Anexo I, figura IV) para determinar si existiaad#ncia significativa

entre las muestras y el grado de significacion.

3.4- ANALISIS ESTADISTICO

Los datos se recogieron en una hoja de calculo|EReea el
tratamiento estadistico de los resultados se engblptograma SPSS
Version 12.0.

Los métodos estadisticos fueron los siguientesadesica
descriptiva (media y desviacion estandar), anatisisa varianza y t-

Student. El nivel minimo de significacién empleddosido del 5%.
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4.1.- MUESTRAS DE LECHE DE PARTIDA

4.1.1.- ANALISIS FISICOQUIMICOS

Los datos medios obtenidos de las muestras de ledogidas
para la elaboracion de los quesos del proyectoeseptan en la Tabla
4. Los datos de muestras individuales se encuengfémados en el

Anexo Il, en las Tablas I, Il y IIl.

Tabla 4. Valores medios, con desviaciones estandar, dpdosentajes del contenido en grasa,

proteina, lactosa y Extracto Seco Magro de las tragede leche de raza Latxa, Lacaune y Assaf.

LATXA LACAUNE | ASSAF =

n= 24 n=10 n=10
Grasa 6,5+0,7 6,5+0,7 6,1+0,6 ns
Proteina 57+08 54+0,3° 50+0,3 |
Lactosa 49+01 49+0f 50+0F| *
Extracto Seco Magro 11,3+6,311,1+0,%° 10,8+0,8 | *=

P: Nivel de significaciénn.s.: No significativo;*: Significativo al 0,05%*; Significativo al 0,01;
***. Significativo al 0,001.
Letras distintas en la misma fila, indican valatesintos, p<0,05.

Segun los datos obtenidos y tras realizar un tiatgmestadistico
de los mismos, no se puede concluir que haya dife&xe en cuanto a

la grasa entre las muestras de leche de las ra&s estudiadas.

Si que existen diferencias estadisticas respectmraknido en
Proteina, Lactosa y Extracto Seco Magro, siendcaimmente las

muestras de leche de oveja de la raza Assaf laspgesentan

Resultados y discusion Pagina 29 de 65



Universidad Publica i Departamento de Ciencias i Campus de Arrosadia

N2 ¢ del Medio Natural ¢ 31006 Pamplona

3 de Navarra H i Tfno.948 169145

L) Nafarroako i Laboratorio de Anélisis i Fax: 94816 89 30
Unibertsitate Publikoa : Sensorial i E-mail: las@unavarra.es

diferencias respecto a las muestras de leche da dvatxa,

destacando su menor contenido proteico.

4.1.2.- ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Los valores medios microbiolégicos obtenidos embagstras de
leche figuran en la Tabla 5. El total de los datotenidos se muestra
en el Anexo I, en las Tablas IV, V y VL.

Tabla 5. Valores medios, con desviaciones estandar, dekwmo en Coliformes (ufc/mL) y

Esporas Butiricas (n° esporas/L) de las muestréectie de raza Latxa, Lacaune y Assaf.

LATXA LACAUNE ASSAF P
n= 24 n= 10 n= 10
Coliformes 1078 £ 2145 751 +1139 2184 + 4740 ns
Esp. Butiricas 2738 £5180 800 + 1107 7030 + 13P6ss

P: Nivel de significacionn.s.: No significativo.

Cabe destacar que ha habido una gran variabilidddsevalores
observados en las distintas muestras de lecherdesiaa raza, en las

tres razas estudiadas con unas desviaciones estAng&levadas.

No se han encontrado diferencias estadisticas lastrauestras de
leche de las tres razas estudiadas para los dpesgmicrobianos
analizados. Por lo tanto, la calidad microbiolégida la leche
analizada es independiente de la raza, ya quesérefarazas aparecen

muestras de leche de alta y baja calidad microfpicéd
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4.2.- MUESTRAS DE QUESO:

4.2.1.- ANALISIS FISICOQUIMICOS

Se presentan las graficas (1, 2 y 3) de pH, pager(fo) de
Extracto Seco y % de Materia Grasa sobre Extraetm.&E| total de
los datos obtenidos y los valores medios por razgueseria se

muestran en el Anexo Il, en las Tablas VII, VIX ¥ X.

4.2.1.1.- pH

En la Grafica 1, se muestran los valores mediogHi®btenidos
por las muestras de queso de las tres razas, emefagjueserias

estudiadas.

Se han observado algunas diferencias entre losogugs las
diferentes razas. El pH medio de los quesos eldbsreon leche de la
raza Latxa es significativamente superior a losada Assaf (mas de

0,2 unidades de pH) y la raza Lacaune es intermedia
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Gréfica 1. Valores medios de pH de los quesos de las trems,ra&n las tres queserias
estudiadas

4.2.1.2.- Extracto Seco

Como se puede comprobar, todos los valores medas d
porcentaje de Extracto Seco encontrados (Graficauperan el valor
exigido por la Denominacion de Origen (60%). Egizasion se da en

todos los quesos elaborados con leche de lasaizas.r
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Gréafica 2. Valores medios del porcentaje de Extracto Sectosl@uesos, de 4 meses de

maduracién, de las tres razas, en las tres qussstiadiadas

No se observan diferencias en el valor de Extr&etwo por raza.
Los valores del Extracto Seco, varian en funcidotadearacteristicas
de la leche de partida o de la fabricacion, masdguka raza de oveja
de la que proviene la leche. Este hecho se comddlarbservarse que
las muestras de leche de oveja de raza Assaf mmstvalores de
proteina y extracto seco magro inferiores a losermtbs por las
muestras de leche de raza Latxa y, en cambio,uesog elaborados
con leche de esas dos razas, no han mostrado ndisseen el

porcentaje de Extracto Seco.
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4.2.1.3.- Materia Grasa sobre Extracto Seco

En la Gréfica 3 se pueden observar los valores anedel
porcentaje de Materia Grasa sobre Extracto Sedosdguesos de las

tres razas, en las tres queserias estudiadas.

Asi como ocurria en el caso del porcentaje de Eixtr&eco, en
todos los casos, los valores del porcentaje de rMarasa sobre
Extracto Seco son superiores a lo exigido por ladbenacion de
Origen, 45% segun la dltima modificacion del Regdato de la D. O.
Roncal (BOE n°® 72 de 13 de junio de 2001). Poaidd, los quesos
elaborados con leche de oveja Lacaune y Assaf eimialnormativa
del porcentaje de Materia Grasa sobre Extracto $@eoexige el

Reglamento de la D. O. Roncal.
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Gréafica 3. Valores medios del porcentaje de Materia Grasaesé@xtracto Seco de los

guesos de las tres razas, en las tres queselidsdsis

Los quesos control, elaborados con leche de oveial
presentaron unos niveles de Materia Grasa sobreadixt Seco
ligeramente inferiores a los quesos elaboradodexre de las otras

dos razas.
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4.2.2.- ANALISIS SENSORIALES

Las graficas 4 y 5 muestran los perfiles sensariatedios por
raza obtenidos en cada queseria. La tabla 6 rent@alificaciones
Globales. En la tabla 7 se muestran los resultaldbsestudio de
percepcion de diferencias. En el Anexo Il, en lablas Xl, Xl y
XIll, se recogen las puntuaciones medias de losanpeairos
sensoriales con los que se han elaborado lasagafic vy la tabla 6.

4.2.2.1.- Andlisis Descriptivo:

- Parametros externos:

En la Gréfica de arafia 4, se representa el perigarial de los
guesos elaborados con leche de cada una de lamatas para los

pardmetros externos, obtenido en cada queseria.
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Grafica 4. Puntuaciones medias de los parametros externomfaorteza, pasta y cavidades de

los quesos elaborados con leche de las tres radasa) queseria 1h) queseria 2 g) queseria 3.
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En estas puntuaciones, se han observado ligemsemifas que no
se repiten por raza, ni por queserias. Por lo tdasodiferencias no
vienen dadas por la raza de oveja de la que preveeleche, si no por

parametros de fabricacion.

A pesar de no apreciarse diferencias significaterasas notas de
pasta entre los distintos quesos, los responsdblgsnel observaron
gue los quesos elaborados a partir de leche deaza Assaf
presentaban un color de pasta algo mas blancooguarbs dos tipos
de queso (elaborados con leche de raza Latxa yuhayaEste hecho

se observo en las tres queserias y en las dogatahes realizadas.

El que estas diferencias no se hayan reflejadagpuntuaciones
dadas por los catadores expertos es debido a sjgatlmdores puntian
en pasta un conjunto de parametros, como son: ¢gple puede ir
desde el amarillo pajizo hasta el dorado palidomdgeneidad del
color, cerco y presencia de manchas y/o mohos. ditr cque
presentaban los quesos elaborados con leche dede/& raza Assaf,
aungque mas blanco que los otros tipos, estabaodéatla definicion

correcta del color de pasta en un queso Roncal.

- Parametros internos:

En cuanto a los atributos internos estudiadossésda sido: olor
y aroma caracteristicos, textura, gusto caradt@jspicante, sabor

acido, sabor salado, sabor amargo y gusto finactanistico.
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Hay que sefialar que, en la primera elaboraciégueso control
(elaborado con leche de raza Latxa) de la Quesepeesento valores
muy bajos en los parametros caracteristicos y dwdinal, debido a
que presentd olores, aromas y sabores extrafiosoBsecuencia,
establecer las comparaciones en esta Queseriarel ednfjueso de
mala calidad elaborado con leche de raza Latxa el@borados con
leche de las otras dos razas no tiene sentiddoRamnto, solo se van a
tener en cuenta, para establecer la comparacigredélsensorial, los

resultados obtenidos en las Queserias 2 y 3 (@rafic
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Gréfica 5. Puntuaciones medias de los parametros internadiadbs en los quesos elaborados

con leche de las tres razas dealequeseria 2 §) queseria 3.
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Los valores del andlisis descriptivo obtenidos pasgparametros
internos muestran que el perfil sensorial de lassqs elaborados con
leche de las razas Latxa, Lacaune y Assaf no nauresliferencias
significativas. Los valores de los parametros imaemmas importantes,
como son el gusto, gusto final y textura, de laasd.acaune y Assaf
en ningun caso son estadisticamente inferiores guesos de la raza

Latxa.

Al observar las puntuaciones obtenidas en el pdransabor
acido (Anexo Il, Tablas XI, Xl y Xlll) se obsengue, aunque no hay
diferencias significativas entre razas, los quedesla raza Assaf
presentaron en las tres queserias una puntuaci®releéada de este
parametro, especialmente en la Queseria 3. Este hmeede venir
explicado porque estos quesos, presentaron valgesnas bajos del

pH, valor muy relacionado, inversamente, con ldexi

Los valores de Calificacion Global obtenidos p® tees razas
(Tabla 6), son los habitualmente recogidos en @itt©bde Calidad

gue se realiza en los quesos con DenominacioniderORoncal.

Tabla 6. Valores de Calificacién Global (sobre 10) de ldidzal sensorial de quesos elaborados

con leche de raza Latxa, Lacaune y Assaf.

LATXA |LACAUNE | ASSAF
QUESERIA 1 6,3 7,0 6,5
QUESERIA 2 6,7 6,6 6,9
QUESERIA 3 6,4 6,6 6,2

* Dato de la segunda elaboracion.
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4.2.2.2.- Andlisis Discriminante:

En la Tabla 7 se presentan los datos de las prugbagulares

gue se realizaron en las Queserias 2 y 3.

Tabla 7. Resultados obtenidos en la prueba discriminafgadular realizada con los quesos de

las tres razas.

¢ SE PERCIBE
» Respuestas Respuestas
Comparacion ) P LA
correctas | incorrectas
DIFERENCIA?
Queseria 2 | Control-Lacaune 4 14 ns NO
Control-Assaf 9 9 ns NO
Queseria 3 | Control-Lacaune 8 10 ns NO
Control-Assaf 10 8 * si =

P: Nivel de significacionn.s.: No significativo;*: Significativo al 0,05.

Observando los datos, se puede concluir que ledaas no

distinguieron entre los quesos elaborados con ldeheveja Latxa y

de oveja Lacaune en ninguna de las dos Queserias.

En el caso de la comparacion de los quesos elatwi@mh leche

de oveja Latxa y Assaf, los resultados se encuerdrdimite de la

significacién (5%) en ambas queserias. A un nivas rexigente de

significacion (1%), ambos resultados serian noifsigivos, es decir,

no se diferenciarian los quesos. Estadisticamente, se distinguen

las muestras elaboradas en la Queseria 3. Precitaes0s quesos
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elaborados con leche de oveja de raza Assaf, cenma £omentado
en el apartado de Andlisis Sensorial Descriptives@ntaron unas
puntuaciones de acidez algo mas elevadas que efralajueseria.
Posiblemente la mayor puntuacion de acidez y lgs miferiores de
gusto y gusto final (Anexo I, Tabla XlIll) hayardsila causa de la
diferenciacion por parte de los catadores de est@stras frente a los
guesos control.
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Con el material y métodos empleados, y a partiogdeesultados
obtenidos en la presente Memoria, se ha llegadasasiguientes

conclusiones:

1.- La calidad microbiolégica de la leche, es iradepente de la

raza de oveja de la que proviene.

2.- Respecto a la composicion fisico-quimica, théede la raza
Lacaune no presenta diferencias significativas leoteche de raza
Latxa. La leche de raza Assaf presenta menor colotgmoteico que

la de raza Latxa.

3.- Los quesos elaborados con leche de oveja Lacaaan leche
de oveja Assaf cumplen el Reglamento de la D. OncRlo (%

Extracto Seco y % Materia Grasa sobre Extracto)Seco

4.- La Calificacién Global de la Calidad Sensodal los quesos
elaborados con leche de razas Lacaune y Assafdestéao de los
valores habituales de la D. O. Roncal

5.- Incluso dentro de una misma queseria, el Pefisorial de los
guesos elaborados con leche de oveja de las razasihe y Assaf no
presenta diferencias significativas con respedts ale raza Latxa. Se
puede sefalar como una tendencia en los quesoazdeAssaf, la

mayor intensidad de sabor &cido.
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6.- El estudio de percepciéon de diferencias muegtealos quesos
elaborados con leche de razas Latxa y Lacaune dgibesencian y que
los quesos elaborados con leche de razas Latxaaf As diferencian

en una de las dos queserias.

Conclusiones principales del estudio:

l.- La elaboracion de queso acogido a la D. O. Rroon leche
de raza Lacaune, permitirA obtener quesos con |&man
caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales g@seqgle se obtienen

con leche de raza Latxa.

Il.- La elaboracion de queso acogido a la D. O.dagrcon leche
de raza Assaf, permitird obtener quesos con siesilaaracteristicas
fisico-quimicas y sensoriales, quizas algo masodcydde pasta mas

blanca, a las que se obtienen con leche de raza.Lat

lll.- Los quesos elaborados con leche de ovejaszie Lacaune y
Assaf cumpliran los criterios fisico-quimicos y @alidad Sensorial
establecidos en la actualidad para el queso co®.DRoncal. Su
calificacion final sera mas dependiente de la tlegia de
elaboracion, del ecosistema de maduracion y de dhdad

microbiolégica de la leche de partida.
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Fecha:_ _ /__ _ [ _ .
Nombre y apellidos: ...,
Puntuar cada parametrode 1 a 7.
1 2 3 4 5 6 7
| I I I | I |
Ausencia Muy débil Débil Medio Fuerte Intenso  Moienso
QUESO N°
FORMA
Caracteristica
CORTEZA
Caracteristica
PASTA
Caracteristica
CAVIDADES
Caracteristicas

Figura I: Ficha empleada en la evaluacion de los paramettemes del analisis descriptivo
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NOMDIE: e FeCha:. ..o
Puntuar de 1 a 7 cada parametro.
1 2 3 4 5 6 7
I I I I I I |
Ausencia Muy débil Débil Medio Fuerte Intenso  Mnoienso

QUESO N°

OLOR

Caracteristico

AROMA

Caracteristico

TEXTURA

Caracteristica

GUSTO

Gusto Caracteristico

Sensacion Picante

Sabor Acido

Sabor Salado

Sabor Amargo

GUSTO FINAL

Caracteristico

Figura 1l: Ficha empleada en la evaluacion de los parameti@snos del analisis

descriptivo
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CATA TRIANGULAR DE QUESO

A continuacion se le presentan dos bandejas cantrivgos de queso

cada una. En cada bandeja, hay dos muestras deiguakes y una distinta

Pruebe las 3 muestras de queso de izquierda ahdetadique con una

X aquella que es diferente, en cada uno de losi@ogr Es indispensable

gue sefnale una de las tres.

BANDEJA 1°

191

467

793

BANDEJA 2°

532

867

233

Figura lll: Ficha empleada en la prueba de percepciéon deddes.
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Tabla 1
Niveles de significacién de la prueba triangular
NG- NGmero minimo de Nu- NUmero minimo de Nu- Nimero minimo de
mero | respuestas necesarias | mero | respuestas necesarias mero | respuestas necesarias
deres- | paraalcanzar un nivel | de res- | paraalcanzar un nivel | de res. para alcanzar un nivel
pues- de significacién de pues- de significacién de pues- de significacién de
tas 5% 1% | 0,1% tas 5% 1% | 0,1% tas 5% 1% | 0,1%
5 4 5 - 37 18 20 22 69 31 33 36
6 5 6 - 38 19 21 23 70 31 34 37
7 -] 6 7 39 19 21 23 71 31 34 37
8 6 7 8 40 19 21 24 72 32 34 38
9 6 7 8 41 20 22 24 73 32 35 38
10 74 8 9 42 20 22 25 74 32 35 39
1" 7 8 10 43 20 23 25 75 33 36 39
12 8 9 10 44 21 23 26 76 33 36 39
13 8 9 1 45 21 24 26 77 34 36 40
14 9 10 1" 46 22 24 27 78 34 37 40
15 9 10 12 47 22 24 27 79 34 37 41
16 9 1 12 48 22 25 27 80 35 38 41
17 10 1 13 49 23 25 28 81 35 38 41
18 10 12 13 50 23 26 28 82 35 38 42
19 1 12 14 51 24 26 29 83 36 39 42
20 1 13 14 52 24 26 29 84 36 39 43
21 12 13 15 53 24 27 30 85 37 40 43
22 12 14 15 54 25 27 30 86 37 40 44
23 12 14 16 55 25 28 30 87 37 40 44
24 13 15 16 56 26 28 31 88 38 41 44
25 13 15 17 57 26 28 31 89 38 41 45
26 14 15 17 58 26 29 32 90 38 42 45
27 14 16 18 59 27 29 32 91 39 42 46
28 15 16 18 60 27 30 33 92 39 42 46
29 15 17 19 61 27 30 33 93 40 43 46
30 15 17 19 62 28 30 33 94 40 43 47
31 16 18 20 63 28 31 34 95 40 44 47
32 16 18 20 64 29 31 34 96 41 44 48
33 17 18 21 65 29 32 35 97 41 44 48
34 17 19 21 66 29 32 35 98 41 45 48
35 17 19 22 67 30 33 36 99 42 45 49
36 18 20 22 68 30 33 36 100 42 46 49
NOTAS

1

~

Los valores dados en la tabla han sido calculados a partir de la férmula exacta de la distribucién binomial de pardmetro
p = 1/3 con n respuestas.

Cuando el nimero de respuestas es superior a 100 (n >100) es necesario utilizar la férmula siguiente, basada en la aproxi-
macién de la distribucién binomial a la normal Yy que proporciona el nimero real de juicios a obtener con un error como
méximo de 1 unidad.

Elndmero mfimo de respuestas (X) eselvalor entero més préximo a: X=04178z-Vn + {2n+3)
6
donde

z = 1,64, paraa < 0,05
Z =233, paraa <0,01
z = 3,10, paraa < 0,001

Figura IV: Nivel de significacion de la prueba triangular (©@R7006:1992).
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1.- DATOS DE LAS MUESTRAS DE LECHE DE PARTIDA:

A) Datos del Analisis Fisico Quimico

Tabla I. Valores de los porcentajes del contenido en Giasateina, Lactosa y Extracto Seco

Magro de las muestras de lecheraea Latxa utilizadas en la primera y segunda elaboracién.

12 ELABORACION n=12

QUESERIA | GRASA |PROTEINA |LACTOSA | ESM
1 6,9 5,9 4,8 11,5
1 55 5,4 4,9 11,1
1 6,1 5,3 5,0 11,2
1 5,8 5,4 4,9 11,0
1 6,1 5,8 4,9 11,5
1 6,6 5,7 4,8 11,3
1 6,8 5,8 4,8 11,5
1 6,9 5,9 4,9 11,5
2 7,2 5,4 4,8 11,1
2 5,8 55 5,0 11,2
2 6,4 55 4,9 11,1
3 6,4 5,1 5,1 10,9

22 ELABORACION n=12

QUESERIA | GRASA |PROTEINA |LACTOSA | ESM
1 6,¢ 6,4 4,7 12.(
1 55 5,7 4,9 11,3
1 6,3 5,5 5,0 11,3
1 5,9 5,6 4,8 11,2
1 7.1 5,9 4,8 11,5
1 7,0 6,0 4,8 11,6
1 7.2 5,9 4,8 11,5
1 7.9 6,2 4,8 11,8
2 7.8 5,7 4,7 11,3
2 6,2 5,8 4,9 11,5
2 5,2 5,4 5,0 11,1
3 5,6 5.4 5,1 11,2
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Tabla Il. Valores de los porcentajes del contenido en GRaszeina, Lactosa y Extracto Seco

Magro de las muestras de lecheraea Lacauneutilizadas en la primera y segunda elaboracion.

12 ELABORACION n=5
QUESERIA | GRASA |PROTEINA |LACTOSA| ESM
1 6,3 5,2 4,9 11,0
1 7,0 5,6 4,8 11,3
1 5,6 5,6 4,9 11,4
2 5,6 5,2 4,9 11,0
3 6,5 5,0 4,9 10,8
22 ELABORACION n=5
QUESERIA | GRASA |PROTEINA |LACTOSA| ESM
1 6,4 5,3 4,8 11,0
1 7.3 5,6 4,7 11,3
1 6,0 5,8 4,9 11,5
2 6,5 5,2 4,8 11,0
3 7,6 5,1 4.8 10,9

Tabla Ill. Valores de los porcentajes del contenido en GlRas#geina, Lactosa y Extracto Seco

Magro de las muestras de lecheraea Assafutilizadas en la primera y segunda elaboracion.

12 ELABORACION n=5
QUESERIA | GRASA |PROTEINA |LACTOSA | ESM
1 7.0 51 4,9 10,8
1 5,4 5,2 5,0 10,9
1 5,8 5,2 5,1 11,1
2 6,0 4,8 5,0 10,6
3 5,9 4.6 5,1 10,5
22 ELABORACION n=5
QUESERIA | GRASA |PROTEINA |LACTOSA | ESM
1 7.1 5,2 4,8 10,9
1 5,6 5,2 5,0 10,9
1 6,0 5,2 5,1 11,2
2 5,9 4,8 5,0 10,6
3 6,0 4,6 5,1 10,6
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B) Datos del Analisis Microbiolégico

Tabla IV. Valores del contenido en Coliformes (ufc/mL) y Bsgs Butiricas (n° esporas/L) de las

muestras de leche daza Latxa utilizadas en la primera y segunda elaboracion.

12 ELABORACION n=12

ESPORAS

QUESERIA |COLIFORMES |BUTIRICOS
1 20 300
1 110 400
1 8300 300
1 3900 9300
1 440 2100
1 70 2300
1 790 700
1 40 300
2 10 9300
2 590 400
2 280 2300
3 20 1500

22 ELABORACION n=12

ESPORAS

QUESERIA |COLIFORMES |BUTIRICOS
1 130 400
1 160 900
1 3900 300
1 5700 1500
1 330 300
1 100 2300
1 90 400
1 30 300
2 20 24000
2 590 4300
2 230 300
3 10 1500
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Tabla V. Valores del contenido en Coliformes (ufc/mL) y &sgs Butiricas (n° esporas/L) de las

muestras de leche daza Lacauneutilizadas en la primera y segunda elaboracion.

12 ELABORACION n=5

ESPORAS
QUESERIA | COLIFORMES |BUTIRICOS
1 470 400
1 350 3900
1 3200 700
2 630 300
3 10 400
22 ELABORACION n=5
ESPORAS
QUESERIA | COLIFORMES |BUTIRICOS
1 60 900
1 270 400
1 2500 400
2 10 300
3 10 300

Tabla VI. Valores del contenido en Coliformes (ufc/mL) y &sgs Butiricas (n° esporas/L) de las

muestras de lechde raza Assafutilizadas en la primera y segunda elaboracion.

12 ELABORACION n=5

ESPORAS
QUESERIA |COLIFORMES |BUTIRICOS
1 4800 46000
1 240 4300
1 80 900
2 20 1500
3 180 400
22 ELABORACION n=5
ESPORAS
QUESERIA |COLIFORMES |BUTIRICOS
1 15000 2300
1 1300 9300
1 50 400
2 20 4300
3 150 900
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2.- DATOS DE LOS QUESOS ANALIZADOS:

A) Datos del Analisis Fisico Quimico

Tabla VII. Valores de pH y del porcentaje de Grasa, Extr&#oo y Materia Grasa sobre

Extracto Seco de los quesos elaborados con leclaealza Latxa en las queserias 1, 2y 3.

12 ELABORACION
%MATERIA
%EXTRACTO GRASA
QUESERIA pH %GRASA SECO /EXTRACTO SECO
1 5,3 32,0 62,2 51,4
1 5,3 32,5 62,3 52,2
1 5,3 32,5 64,2 50,6
1 5,3 32,5 65,4 49,7
2 55 34,0 66,4 51,2
2 5,6 34,5 66,5 51,9
2 5,6 34,5 66,4 52,0
2 5,6 34,5 66,4 52,0
3 5,2 34,0 66,0 51,5
3 5,2 34,5 66,1 52,2
3 5,5 34,0 64,8 52,5
3 5,5 34,0 64,1 53,1
22 ELABORACION
%MATERIA
%EXTRACTO GRASA
QUESERIA pH %GRASA SECO /EXTRACTO SECO
1 5,6 33,0 64,8 50,9
1 5,6 33,5 64,8 51,7
1 55 32,5 64,8 50,2
1 55 33,0 65,4 50,5
2 55 34,5 66,0 52,3
2 55 34,5 66,1 52,2
2 55 34,0 65,9 51,6
2 55 34,0 65,8 51,7
3 54 29,5 61,5 47,9
3 54 29,5 61,4 48,0
3 55 29,5 62,2 47,5
3 5,4 29,5 62,1 47,5
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Tabla VIII. Valores de pH y del porcentaje de Grasa, Extr&doo y Materia Grasa sobre

Extracto Seco de los quesos elaborados con leclaaalza Lacauneen las queserias 1, 2 y 3.

12 ELABORACION
%MATERIA
%EXTRACTO GRASA
QUESERIA| pH %GRASA SECO /EXTRACTO SECO
1 54 34,0 64,5 52,7
1 54 34,5 64,6 53,4
1 54 34,0 63,9 53,2
1 5,4 34,0 63,9 53,2
2 5,5 34,5 65,2 52,9
2 5,5 34,5 65,4 52,8
2 5,5 33,5 64,3 52,1
2 5,5 33,5 64,4 52,0
3 5,2 34,0 66,0 51,5
3 5,2 34,5 66,1 52,2
3 5,2 34,5 66,1 52,2
3 5,2 35,0 67,0 52,3
22 ELABORACION
%MATERIA
%EXTRACTO GRASA
QUESERIA| pH %GRASA SECO /EXTRACTO SECO

1 5,6 35,5 66,7 53,2
1 5,6 36,0 66,7 53,9
1 54 35,5 66,9 53,0
1 5,4 36,0 67,0 53,7
2 5,5 34,0 64,7 52,5
2 5,5 34,5 64,6 53,4
2 5,4 32,5 63,0 51,6
2 54 33,0 63,0 52,4
3 54 34,0 63,0 54,0
3 54 34,0 63,0 54,0
3 5,3 34,0 64,1 53,0
3 53 34,0 64,0 53,1
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Tabla IX. Valores de pH y del porcentaje de Grasa, Extr8etto y Materia Grasa sobre Extracto

Seco de los quesos elaborados con leche dgdaAssafen las queserias 1, 2 y 3.

12 ELABORACION
%MATERIA
%EXTRACTO GRASA
QUESERIA| pH %GRASA SECO /EXTRACTO SECO
1 5,3 33,5 63,5 52,8
1 5,3 34,0 63,5 53,5
1 5,3 33,5 63,8 52,5
1 53 33,5 64,8 51,7
2 53 34,0 64,2 53,0
2 53 34,0 64,3 52,8
2 53 33,0 63,4 52,0
2 5,3 33,5 63,1 53,1
3 5,2 35,0 65,4 53,5
3 5,2 35,5 65,4 54,3
3 51 35,5 66,9 53,0
3 5,2 35,5 67,1 52,9
22 ELABORACION
%MATERIA
%EXTRACTO GRASA
QUESERIA| pH %GRASA SECO /EXTRACTO SECO

1 54 35,5 66,4 53,5
1 54 35,5 66,7 53,2
1 5,3 35,0 68,0 51,5
1 53 35,0 66,5 52,6
2 5,6 33,0 62,6 52,7
2 5,5 33,5 62,6 53,5
2 5,4 33,5 63,8 52,5
2 54 33,5 64,3 52,1
3 5,3 35,5 66,2 53,7
3 5,3 36,0 66,1 54,4
3 5,2 35,5 66,3 53,6
3 5,2 36,0 67,3 53,5

Anexo Il Pagina 62 de 65



Universidad Publica i Departamento de Ciencias i Campus de Arrosadia

2 de Navarra : del Medio Natural _?F}oosgizgrqglg?is
) : : no.
) Nafarroako i Laboratorio de Anélisis i Fax: 94816 89 30
> Unibertsitate Publikoa i Sensorial i E-mail: las@unavarra.es

Tabla X. Valores medios de pH y del porcentaje de Grasaaéiw Seco y Materia Grasa sobre

Extracto Seco de los quesosldetres razas en la:a) queseria 1h) queseria 2 g) queseria 3.

a)
QUESERIA 1
LATXA | LACAUNE |ASSAF
pH 5,5 55 53
% Grasa 32,7 35,0 34,4
% Extracto Seco 64,2 65,5 65,4
% Mat Grasa/Extr Secq 50,9 53,3 52,1
b)
QUESERIA 2
LATXA | LACAUNE |ASSAF
pH 5,6 5,5 5,4
% Grasa 34,3 33,8 33,5
% Extracto Seco 66,2 64,3 63,5
% Mat Grasa/Extr Seca 51,8 52,5 52,7
c)
QUESERIA 3
LATXA | LACAUNE |ASSAF
pH 5,4 5,3 5,2
% Grasa 31,8 34,3 35,6
% Extracto Seco 63,0 64,9 66,3
% Mat Grasa/Extr Seca 50,4 52,8 53/6
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B) Datos del Analisis Sensorial Descriptivo

Tabla XI. Puntuaciones medias (escala de intensidad de 1L aisencia, 7 muy intenso) de los

parametros sensoriales externos e internos esugli los quesos elaborados con leche de las

tres razasdela queseria 1

QUESERIA 1

PARAMETROS | LATXA |[LACAUNE | ASSAF
FORMA 5,1 5,0 5,9
CORTEZA 5,6 5,5 5,6
PASTA 5,7 6,0 5,8
CAVIDADES 5,2 5,3 5,2
OLOR 3,3 4,8 4,5
AROMA 2,9 4,3 4,0
TEXTURA 3,7 3,6 4,2
GUSTO 2,6 4.4 3,9
PICANTE 2,6 1,5 1,6
ACIDO 2,1 1,7 2,3
SALADO 4,1 4,0 4,5
AMARGO 2,4 1,5 1,9
GUSTO FINAL 2,3 4,1 3,6

Tabla XII . Puntuaciones medias (escala de intensidad de 1 ausencia, 7 muy intenso) de los

pardmetros sensoriales externos e internos esaglim los quesos elaborados con leche de las

tres razasde laqueseria 2

QUESERIA 2
PARAMETROS | LATXA [LACAUNE | ASSAF
FORMA 55 5,3 5,9
CORTEZA 5,0 4,1 4.4
PASTA 5,4 5,2 55
CAVIDADES 4,9 4.4 4.8
OLOR 4.1 4.4 4,9
AROMA 4,1 4.4 4.8
TEXTURA 4,9 4.4 4.4
GUSTO 4,1 4.4 4,7
PICANTE 2,4 2,0 1,8
ACIDO 2,1 1,9 2,1
SALADO 4,2 4,3 4,6
AMARGO 1,9 1,8 1,6
GUSTO FINAL 4,0 4.4 4.4
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Tabla XIII . Puntuaciones medias (escala de intensidad de 1 ausencia, 7 muy intenso) de los

parametros sensoriales externos e internos esugli los quesos elaborados con leche de las

tres razasde laqueseria 3

QUESERIA 3

PARAMETROS | LATXA [LACAUNE | ASSAF
FORMA 4.6 5,6 6,1
CORTEZA 4.6 4.9 4.8
PASTA 5,1 5,9 5,9
CAVIDADES 4.4 3,4 3,1
OLOR 4.4 4,9 4,9
AROMA 4,3 4.4 4,0
TEXTURA 3,9 4,1 4,1
GUSTO 4.4 4.6 3,8
PICANTE 1,6 1,8 1,9
ACIDO 2,1 2,4 2,9
SALADO 4,1 4,3 4,2
AMARGO 1,4 1,4 1,9
GUSTO FINAL 4,1 4,3 3,5
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