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El objetivo de este trabajo consiste en 
relacionar atributos sensoriales con las pro-
piedades físico - químicas de los quesos tales 
como pH, humedad, materia grasa, nitrógeno, 
cloruro de sodio y la composición de los áci-
dos grasos libres volátiles (AGLV). 

Para ello se estudiaron 8 quesos Reg-
gianito Argentino, elaborados entre enero y 
febrero del año 2001 por distintas empresas 
argentinas. 

El análisis sensorial se realizó siguien-
do las técnicas armonizadas propuestas por el 
grupo del programa FLAIR (Cost 902 ) y AIR-
CT94 – 2039 de la Unión Europa y se evalua-
ron atributos sensoriales de flavor y textura 
sobre una escala de 7 puntos. 

Las características visuales de los que-
sos, fueron analizadas en relación con los va-
lores obtenidos de ácido butírico y ácido pro-
piónico. 

También se estudiaron las relaciones 
existentes entre los AGLV, particularmente el 
ácido caproico, propiónico , acético y los atri-

butos de intensidad de sabor, sensación pi-
cante y percepción global.  

El estudio realizado indica que hay una 
relación directa entre los atributos sensoriales 
de flavor  y textura con los AGLV, principal-
mente con los ácidos caproico, propiónico y 
acético, y  de las características visuales con 
el contenido de ácido butírico y ácido propió-
nico. 

Las propiedades físico – químicas se 
relacionaron con los parámetros de textura y 
flavor. 

Se asociaron los cambios de textura 
con la hidrólisis de proteínas y, por lo tanto, 
con la concentración de nitrógeno y las varia-
ciones en el pH. 

La concentración de cloruro de sodio, la 
humedad y el contenido de materia grasa se 
vincularon directamente con el flavor de los 
quesos analizados.  
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