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1. INTRODUCCION

La producciéon de queso puro de cabra en Espaiia es pequena si la com-
paramos con el de las otras especies ganaderas (vaca y oveja), o con los
quesos de mezcla. En contraposicion, existe una alta diversidad en cuanto
a diferentes tipologias de quesos de cabra tradicionales, elaborandose
practicamente en casi todas las regiones espanolas (Martinez et al., 2011).
Espaiia ocupa el segundo puesto en produccion de leche de cabra de la
Union Europea con 418 millones de litros, pero la elaboracion de queso
puro de cabra se limita a 47,6 millones de kilos (EUROSTAT, 2016);
siendo el consumo de queso puro de cabra del 3,69 del consumo total
de queso (MAPAMA, 2018). Con estas cifras, el aumento de la transfor-

(*) Instituto Andaluz de Investigacion y Formacion Agraria=Junta de Andalucia, e-mail: franciscoa.ruiz
@juntadeandalucia.es.
(**) Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronomica (INTSIA) -Universidad de Sevilla.

- Revista Espanola de Estudios Agrosociales y Pesqueros, n.° 252, 2019 (15-32).
Recibido febrero 2018. Revision final aceptada agosto 2018.

15

Revista Espariola de Estudios Agrosociales y Pesqueros, n.¢ 252, 2019



Luis Pablo Ureiia, Sergio Colombo, Marfa Isabel Lopez, Marta Vergara, Pedro Gonzdlez Redondo y Francisco de Asis Ruiz

maciéon en queso puro y su comercializacion sigue siendo una de las asig-
naturas pendientes para este sector, haciéndose necesario mvestigar nue-
vas formas y canales de comercializacion para los quesos de cabra.

El vino y el queso, se puede decir que han tenido una larga historia para-
lela, pues ambos productos han formado parte de la dieta Mediterranea
desde hace mas de 6000 anos, segin los descubrimientos arqueologicos
(Kindstedt, 2012). No obstante, en los ultimos anos queso y vino han su-
frido un proceso de estilizacion y mejora de su calidad, pasando a ser en
muchos casos productos exclusivos, y definidos con diferentes términos
(delicatessen, terroir, de autor...). El maridaje mnicial o tradicional de queso
y vino se baso principalmente en la disponibilidad de ambos productos
en un mismo territorio, pero actualmente las posibilidades en cuanto a la
diversificacion de ambos alimentos son enormes; asi, en un mismo lugar
se puede encontrar diversas tipologias de quesos y de vinos, tanto produ-
cidos en él como importados de otras zonas.

La bibliografia existente en el caso de los maridajes quesos y vinos se basa
mayoritariamente en analisis cualitativos por expertos en gastronomia,
enologia o quesos (Centamore, 2015; Fresno, 2007), pero son pocos los
trabajos cientificos que evaltian cuantitativamente las preferencias de los
consumidores ante las diferentes opciones. No obstante, aparecen traba-
jos, principalmente con quesos de vaca, en diferentes zonas del mundo
(Bastian et al., 2009; Bastian et al., 2010; Harrington et al., 2010; King &
CIiff, 2005; Madnigal et al., 2006). En lo que respecta a Espana, el cono-
cimiento etnogastronémico senala que los quesos curados de oveja son
los que presentan, a priori, una mayor aceptacion en su combinaciéon con
los vinos, y en especial con los tintos (Bode, 1992). La informacion en
referencia a los quesos de cabra y su combinaciéon con vinos u otros pro-
ductos agroalimentarios es practicamente nexistente, tan sélo algunas pu-
blicaciones senalan su maridaje con los vinos blancos, sin especificar en

tipologia (Plaza de la Hoz, 2006; Ruiz et al., 2015a).

Fl objetivo de este trabajo es evaluar las preferencias teéricas y sensoriales
que los consumidores tienen sobre el maridaje de distintas combinaciones
de quesos de cabra y vinos tintos de diferente crianza. Los resultados pue-
den ofrecer una opcion para la mejora de la comercializacion de los que-
sos de cabra a través del maridaje optimizado con este producto.
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9. METODOLOGIA

Desde el punto de vista metodoldgico se han realizado dos ensayos, uno
para medir las preferencias tedricas que tienen los consumidores al ma-
ridaje de quesos de cabra y oveja con vinos tintos, y otro donde han valo-
rado sensorialmente en cata a clegas estas combinaciones. En ambos
ensayos han participado 130 consumidores de Sevilla, Cérdoba y Gra-
nada. La hora de realizacién ha sido en todas las catas la misma (las 12
de la manana), y en ambientes controlados (salas climatizadas y con una
suficiente 1luminacion).

En la determinacion de las preferencias teéricas se ha usado el método
del experimento de eleccion (Hensher et al. 2005). Asi, se han definido
y estructurado un conjunto de tarjetas de eleccion que representan dife-
rentes combinaciones entre los quesos y vinos analizados. En cada tarjeta
se presento a los consumidores dos maridajes entre quesos y vinos, y se
pregunto sobre sus preferencias al respecto. Asimismo, se le ofrecia tam-
bién la posibilidad de indicar que ningtiin maridaje era de su agrado (Gra-
fico 1).

Grilico 1
FJEMPLO DE TARJETA TEORICA DE ELECCION (BLOQUE AL AZAR 1)

Bloque 1

JPodria elegir el maridaje que prefiere en las siguientes tarjetas?

Maridaje A Maridaje B Ninguno
Tipo de queso Cabra Cabra No me gusta
semicurado semicurado ninguno de
Tipo de vino Joven Crianza los dos
2 Qué maridaje prefiere? O] O] O]

Los quesos y vinos empleados en las tarjetas corresponden a los utilizados
en la cata sensorial, y fueron los siguientes quesos: semicurado de cabra
(QSC), curado de oveja (QCO) y curado de cabra en aceite (QCC); y los

vinos tintos: joven (VA), crianza (VB) y reserva (VC).
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QUESO SC: Semicurado de cabra, de la Queseria Sierra Crestellina.

Se elabora con leche pasteurizada de cabra Payoya, una raza que se ali-
menta en pastoreo, lo que garantiza la calidad de su leche y de sus deri-
vados. El resultado es un producto artesanal con mucha personalidad,
cremoso y muy agradable al paladar. Es un queso de textura cremosa,
con un color de pasta blanco hueso y corteza natural. Aroma a mante-
quilla fresca, algo lactico y con ciertas notas a vainilla. De sabor dulce, y
cierto amargor. Persistencia baja-media.

QUESO CO: Curado de oveja, de la Queseria El Bosqueno.

Queso de oveja curado elaborado con leche de oveja Grazalemena de
forma artesanal. Con la maduracion se van poniendo mas oscuros y van
adquiriendo sabores mas intensos y diferenciados segun los tipos. Dejan
un agradable regusto en el paladar. Queso con una maduracién superior
a los 6 meses. Elaborado en El Bosque, situado en el noroeste de la pro-
vincia de Cadiz, dentro del Parque Natural Sierra de Grazalema, y favo-
recido por su configuracion geografica. Queso de color amarillo claro,
con corteza natural. La textura granulosa, algo gomosa y con bastante
untuosidad. El aroma de este queso recoge notas a frutos secos, princi-
palmente avellana, y ligeramente a mantequilla fundida. En boca su sabor
es dulce, apareciendo ligeras notas saladas. Persistencia media.

QUESO CC: Curado en leche cruda de cabra en aceite, de la Queseria

Sierra Sur.

Queso elaborado con leche cruda de cabra y envejecido con aceite de
oliva virgen extra. Color de la pasta amarillo medio. De sabor intenso y
muy caracteristico y picante. Textura media y fragil. Un aroma predomi-
nante a aceite de oliva, a leche de cabra y a hierbas aromaticas. Persisten-
cla en boca larga y retrogusto muy caracteristico y exclusivo a queso de
cabra. Picor medio. Curacion de 10 meses. Es elaborado en las faldas de
la sierra; en la Comarca de la Sierra Sur de Jaén.

VINO A: Vino tinto joven, de Bodegas Palenzuela Garcia (Palenga). En-
samblaje: Tempranillo, Merlot y Syrah.
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Caracteristicas: Color violidceo intenso con mucha capa, una nariz muy
compleja y afrutada, que nos indica su juventud. En boca es potente y
con caracter. Las uvas provienen de vifiedos propios situados a mas
de 1000 metros de altitud, recibiendo las influencias climatologicas de
la cara oculta de Sierra Nevada.

Maridaje: Buen acompanante de quesos semicurados seguin sus carac-
teristicas.

VINO B: Vino tinto crianza, de Bodegas Luis Pérez (Garum). Ensam-
blaje: Merlot 60%, Syrah30%, Petit Verdot 10%.

Elaboracion: Cada variedad se elabora por separado en tanques de
acero moxidable. Se lleva a cabo una maceracién prefermentativa a
5°C y después una fermentacion a temperatura controlada a intervalos
desde 15°C hasta 28°C durando la maceracion 20 dias. Tras la fer-
mentaciéon malolictica se mezclan las variedades y se envejecen los
vinos durante 12 meses en barricas de roble americano y francés tos-
tado medio plus de 2 anos de uso. El vino no se filtra ni clarifica y esta
listo para beber cuando es embotellado.

Caracteristicas: Color granate capa media-alta. En nariz es intenso y
franco, con recuerdos a sotobosque, fruta roja madura, especias, rega-
liz, café y cacao. Se caracteriza por un tanino dulce que lo hace sedoso
pero potente, de un postgusto tostado y caféico.

Marndaje: Buen acompanante quesos semiduros.

VINO C: Vino tinto reserva, de Bodega Dona Felisa (Chinchilla). En-
samblaje: Cabernet Sauvignon (85%), Merlot (15%).

Elaboracion: Se elabora mediante una pre-maceracion en frio de la
uva a 14°C durante 24 horas, y una posterior maceracion en deposito
de acero moxidable de 3-4 dias, todo ello previo a una fermentacion
con levaduras seleccionadas, en depoésito de acero moxidable a tem-
peratura controlada. La fermentacion malolactica se realiza en barrica
francesa. Crianza de 15 meses en barrica de roble francés.

Caracteristicas: Color rojo rubi, muy brillante con capa alta. Entrada
suave con intensidad aromatica alta, frutos negros maduros y licorosos,
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que combinan con aromas a cedro y especias de fino roble francés,
destacando notas balsimicas, eucalipto y una sutil presencia de clavo.
El primer vino espanol que gana un Oro al Mejor Cabernet Sauvignon
del Mundo en Francia.

Maridaje: Un vino serio que se recomienda para carnes rojas, caza y
asados potentes.

Para favorecer la comparacién con los resultados de la cata a ciega se ha
disenado el experimento de tal forma que permita priorizar el andlisis de
las interacciones de los atributos (vinos y quesos), es decir el maridaje entre
ellos. A los entrevistados se les instruy6 en fijar sus elecciones en funcién
de sus preferencias hacia el maridaje de los vinos y quesos mostrados en
las tarjetas, y no hacia el queso o el vino mostrado de forma individual.

El diseno experimental ha sido D-eficiente (1) buscando la minimizacion
del rango de la matriz de varianza-covarianza de los coeficientes estimados
(es decir de las interacciones entre vinos y quesos), y se ha llevado a cabo
con el software N-Gene (Choice Metrics, 2014). Para explorar el total de
las combinaciones por pares de todos los maridajes se han generado un
total de 36 tarjetas de eleccion (2), que han sido subdivididas entre seis
bloques para reducir la tarea de eleccion llevada a cabo por cada encues-
tado. Asi, cada encuestado se enfrent6 a seis tarjetas de eleccion (3).

Posteriormente se han analizado las elecciones de los consumidores me-
diante un modelo logit condicional (Colombo et al. 2003) siendo el inte-
rés principal la determinacion de las preferencias medias de los
entrevistados hacia las combinaciones de quesos y vino y no la determi-
nacion de la estructura o heterogeneidad de las mismas. Los maridajes
entre los productos se han codificado a través de nueves variables dum-
mies (dicotomicas ficticias) que asumian el valor 1 cuando las alternativas
mostraban la combinacién en cuestion y cero en caso contrario. Al mo-
delo se han anadido un conjunto de variables socioeconéomicas y de ha-

(1) El lector interesado en los detalles del disenio experimental D-eficiente puede consultar el trabajo de Rose
etal. (2011) y las relerencias alli citadas.

(2) Dos atributos con tres niveles tienen un total de 36 combinaciones pareadas sin repeticion
(8+7+0+5+4+3+2+1).

(3) En test de la encuesta se ha corroborado que la presentacion de mas de 6 tarjetas llevaria a un efecto de can-
sancio en los entrevistados con el riesgo de elecciones aleatorias por parte de los entrevistados.
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bitos de consumo de los consumidores. Siendo mvariantes entre alter-
nativas, para permitir la estimacion del modelo dichas variables se han
mcorporados a través de mteracciones con la constante. Debido a la co-
dificaciéon empleada para la constante en este trabajo, un coeficiente po-
sitivo indica que a mayor valor de la variable empleada aumenta la
probabilidad de los consumidores de elegir un maridaje en lugar de la
opcion de no consumo.

En segundo lugar, se ha realizado una cata sensorial a ciegas en la que se
han presentado al consumidor, en sus distintas combinaciones pareadas,
tres quesos codificados con nimeros (1: queso semicurado de cabra, 2:
curado de oveja y 3: curado en aceite de leche cruda), junto con tres vinos
codificados con letras (A: vino joven, B: vino crianza y C: vino reserva),
para un total de 9 maridajes (Grafico 2).

Grifico 2

DISPOSICION DE LA CATA A CIEGAS

La valoracion de la cata sensorial se ha realizado a través de una escala
hedoénica o de Likert de 7 items o puntos, donde los consumidores han
anotado sus puntuaciones desde la calificacion 1 (no me gusta absoluta-
mente nada) hasta la calificacion 7 (me gusta muchisimo) (Grafico 3).
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Este tipo de escala de medicion (Likert, 1932) ha sido muy usada en las
clencias sociales y experimentales con motivo de su eficiencia a la hora
de medir actitudes (Ospina et al., 2005). Se decidio usar una escala de 7
items, siguiendo las modificaciones planteadas en los trabajos de Simpson
y Oliver (Simpson & Oliver, 1985), por un compromiso entre la facilidad
de comprension de los mismos (nimero de items suficiente) y evitar un
aumento excesivo en el iempo de realizacion de la prueba (Matell et al.,
1972).

Se ha realizado un muestreo estratificado, en base a la relacion del en-
cuestado con el queso y el vino. Asi, se ha dividido o estratificado la po-
blacion en tres grupos: consumidores, productores y hosteleros,
presentandose en el presente estudio los resultados de 130 consumidores

(n=130).

A las puntuaciones resultantes se les ha realizado el consiguiente analisis
estadistico empleando el paquete de software estadistico IBM SPSS Sta-
tistics 24, mediante el uso de estadistica no paramétrica debido a la natu-
raleza de los datos, fruto de su obtencion y anotacion por parte de los
consumidores en una escala ordinal. Se han logrado asi, como resultado,
los rangos promedios de las puntuaciones de los distintos maridajes. Estos
se han comparado mediante una prueba de Anova de Friedman y el test
de Dunn con la correccion de Bonferroni, (Dunn, 1964), determinando
s1 hay diferencias significativas o no entre ellos.

Grifico 3
ESCALA LIKERT DE PUNTUACION EN CATA SENSORIAL

Queso 1-Vino A

Me gusta
absolutamente Indiferente e
4 muchisimo
| | | |
] 1 ] 1
1 2 3 4 5 B 7

2)
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8. RESULTADOS Y DISCUSION

La composicion muestral, en términos de sexo, edad y nivel socioecon6-
mico fue: 569 de hombres y 449% de mujeres; edad media de 47 ainos
(mimmma de 22 y maxima de 69); 219% < 20.000 € de mgresos netos unidad
famihar/ano, 42% entre 20.000 y 40.000 € y 37% mas de 40.000 €.

En la Tabla 1 se muestran los resultados del modelo logistico condicional
estimado, asumiendo como nivel de referencia la combinaciéon tedrica
preferida en los estudios previos (Queso Curado de Oveja con Vino Re-

Tabla 1
OUTPUT DEL MODELO LOGISTICO CONDICIONAL (ATRIBUTO DE REFERENCIA QCO-V()

Maridaje Betas?® Error Estandar
K 5,333 1,84
QSCVA -1,489** 0,262
QScvB -1,376*** 0,253
Qscve -1,831%** 0,265
QCCVA -2,465"** 0,282
QccvB -1,068*** 0,263
QCcCvC -0,843** 0,251
QCOVA -2,175*** 0,276
QCOVB -0,488* 0,247
KFCQ -0,618*** 0,198
KFCV 0,156 0,178
KSEX -0,432 0,312
KAGE -0,013 0,015
KEDU -0,057 0,351
N: 661. Log L: -520,65; Log K=-590.65. Razén de Verosimilitud: 140.00
(x214, 0.01= 29,14. Sign= 0.000). Pseudo p2= 0.28.

*Uno o dos asteriscos denotan significacion estadistica del 95% y 99% respectivamente.
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serva) (QCO-V(C). De las 780 observaciones teoricas, solo se emplearon
661 (85%) en la estimacion, debido a un 15 % de encuestas no debida-
mente completadas por parte de los encuestados.

El modelo es muy significativo y revela un elevado ajuste a los datos
(pseudo p?=0.28). La elevada significacion y signo de todos los coeficien-
tes revela que el maridaje de queso de oveja curado y vino reserva es el
preferido por los encuestados. Este resultado estd en consonancia con es-
tudios previos sobre las preferencias del consumidor hacia maridajes de
vinos tintos con quesos de oveja (Ruiz et al., 2015b). Las interacciones
de las variables socioeconémicas y de habitos de consumos con la cons-
tante nos revelan que los consumidores que mas consumen el queso tie-
nen mas probabilidades de elegir unos de los maridajes propuestos. Es
significativo que lo mismo no se puede afirmar a en el caso de la frecuen-
cia de consumo de vino. Esta, no afecta las preferencias hacia los mari-
dajes propuestos. De la misma forma, no se aprecian efectos significativos
hacia la elecci6n del conjunto de maridajes propuesto en funcion del gé-
nero, educaciéon o edad de los consumidores.

A través de la estimacion de modelos que emplean diferentes maridajes
de referencia es posible analizar s1 existen diferencias estadisticas entre
los maridajes considerados. En la Tabla 2 se muestra dicho analisis, indi-
cando la significacion y el signo de las comparaciones. En las columnas
se indican los maridajes empleados como referencia y en las lineas, los
maridajes comparados. Siendo una tabla simétrica, sélo se muestran los
resultados de la parte superior de la misma. Los resultados ponen en evi-
dencia que después del maridaje constituido por el queso curado de oveja
(QCO) vy el vino reserva (VC), las combinaciones compuestas por el
queso curado de oveja (QCO) y el vino crianza (VB) y por el queso de
cabra curado en aceite (QCC) con el vino reserva (VC) son las preferidas.
Por otro lado, los maridajes de los quesos curados, independientemente
que sean de oveja o cabra, con los vinos jovenes son los menos favoritos.
En cambio, en el caso de los quesos semicurados, no hay resultados glo-
balmente validos en relacion al tipo de queso y/o vino, siendo los resul-
tados especificos de cada comparacion con cada tipo de queso y cada tipo
de vino.

A
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Tabla 2

SIGNIFICACION ESTADISTICA DE LA PRUEBA DE PREFERENCIA POR PARES

QSC-VA

Qsc-vB

Qsc-vB

Qsc-vC

QCC-VA

Qcc-vB

Qcc-vc QCO-VA

QcCo-vB

QSC-VA

REF

R

e

Hekk R

QSC-vB

REF

R

k% o

QSC-vC

REF

+*

_Hkx 4E*

QCC-VA

REF

QCC-vB

*
s

QcCcC-vC

REF rer

QCO-VA

REF

QCO-vB

QCO-vC

ax *xoxx "denotan significacion estadistica del 90%, 95% y 99% respectivamente.

Para la comparacion de los resultados del analisis de preferencia sensorial,
tendremos en cuenta los rangos promedios o rangos medios. Este esta-
distico es de utilidad en cuanto a la tendencia central de los datos, asi
como a la hora de hacer comparaciones en cuanto a estadistica no para-

métrica se refiere. De las 130 observaciones, solo se emplearon 103 (799%)

en la estimacién, debido a un 21 % de encuestas no debidamente com-
pletadas por parte de los encuestadosAsi, se observa como el maridaje
del queso curado de cabra en aceite y vino reserva ha sido la opcion mas
valorada (Tabla 3) en contraposicion con el queso de cabra semicurado

y vino joven, que ha sido la peor.

Tabla 8

RANGOS PROMEDIOS DE LAS PUNTUACIONES DE LOS MARIDAJES

Maridaje Rango promedio
QSC-VA 4,28
QSC-VB 5,03
Qsc-VC 4,90
QCO-VA 4,70
QCO-vB 5,26
QCO-VC 4,97
QCC-VA 4,73
Qcc-vB 5,44
Qcc-vC 5,70
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Segun los resultados de la prueba de Anova de Friedman, se rechaza la
hipotesis nula (Tabla 4) y por tanto hay diferencias significativas entre los

maridajes.

Tabla 4
OUTPUT DEL ANOVA DE FRIEDMAN (ANALISIS DE VARIANZA DE DOS VIASPARA MUESTRAS
RELACIONADAS)
N total 103
Estadistico de contraste 23,096
Grados de libertad 8
Significacion asintotica? 0,003

* El nivel de significacion es de o = 0,05.

Asi, explorando esas diferencias con una prueba post-hoc especifica, con
la correccion para comparaciones multiples (Test de Dunn-Bonferroni),
aparecen diferencias significativas (Grafico 4) entre las puntuaciones de
rangos promedios de las parejas de maridajes QCC+VC y QSC+VA. Al
realizar la prueba post hoc de subconjuntos homogéneos (comparando
rangos promedios), encontramos las mismas diferencias significativas que

en el Test de Dunn-Bonferroni (Tabla 5).

Grifico 4
TEST DUNN-BONFERRONI DE COMPARACIONES ENTRE PAREJAS DE MARIDAJES
Q3+VB
Q3+VA Q1+VB
473 Q2 503
5,26 .
Q2+VA 3 VC 40196VC
4,70 P o
428
QZ"'VC
497
: Diferentes significativamente
= : Sin diferencia significativa
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Tabla 5

OUTPUT DE LA PRUEBA POST HOC DE SUBCONJUNTOS HOMOGENEQS
Maridaje Subconjunto 1 Subconjunto 2
QSC-VA 4,277
QCO-VA 4,699 4,699
QCC-VA 4,728 4,728
QSC-vC 4,898 4,898
QCO-VC 4,971 4,971
QSC-vB 5,029 5,029
QCO-VB 5,262 5,262
QCC-vB 5,437 5,437
QCC-vC 5,699

Estadistico de contraste 12,460 12,460

Sig. (prueba bilateral)? 0,071 0,086

Sig. ajustada (prueba bilateral)? 0,071 0,086

* El nivel de significacion es de o = 0,05.

A tenor de las preferencias teodricas de los consumidores acerca de los
maridajes presentados, se puede decir que el queso de cabra es un pro-
ducto compatible en su maridaje con el vino tinto (al menos desde el
punto de vista del consumidor), algo que ya concluyen también otros au-
tores en sus estudios con diferentes quesos de vaca y tipologias de vinos
(King & CIhiff, 2005). En el presente trabajo, la combinacion teorica con
mejor puntuacion es el queso de oveja curado (QCC) y el vino tinto re-
serva (VC). Sin embargo, el dato de las preferencias sensoriales con esos
mismos consumidores en la cata sefiala otra conclusion, y es que para el
mismo vino tinto de reserva (VC), el consumidor puntia el queso de
cabra curado en aceite (QCC) como su mejor pareja.

En la cata a ciegas, los consumidores toman el queso antes del vino. Kl
consumo de queso (previo al de vino) puede causar que en la percepcion
sensorial del maridaje se reduzca la potencia de sabor y la intensidad de
la astringencia del vino (Bastian et al., 2010), y por tanto puede explicar
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la preferencia sensorial del consumidor en este estudio por vinos de
mayor intensidad sensorial (con mas tiempo de barrica y una mayor can-
tidad de taninos), como el vino tinto de reserva (VC). Esto va en linea
con los resultados de otros autores (Centamore, 2015), que argumentan
que para el maridaje de vinos tintos con alta cantidad en taninos se re-
querirda en el maridaje un queso de mayor potencia de sabor y curacion,
como es el caso del queso de cabra curado en aceite (QCC). Ademas,
segun algunos autores como Gonzilez (2002), las variables mas impor-
tantes en una evaluacion sensorial de queso de cabra son el aroma y el
sabor, siendo poco importantes otras. Por ello es posible que la intensidad
de sabor del tercer queso, al tener una mayor maduracion larga, parte de
ella en aceite de oliva virgen extra, modifica de una forma sensorialmente
destacable el perfil de aminoacidos (Ordonez y Burgos, 1980), pudiendo
hacer que sea el preferido para el consumidor, en su combinaciéon con
los vinos tintos presentados. Esto también se alinea en consonancia con
los resultados para maridajes de quesos con otros productos agroalimen-
tarios, como la cerveza (Donadini et al., 2013), donde los consumidores
prefieren en el maridaje la dominancia del sabor del queso, lo cual hace
que las parejas preferidas sean las que incluyen quesos con un mayor
grado de curacion, que dan mayor cantidad en compuestos fenélicos y
en perfil de aminoacidos, para dar un mayor flavour al producto.

Asi mismo, teniendo en cuenta que las preferencias organolépticas pue-
den estar influenciadas por la cultura regional, Witting et al. (2005), para
tomar decisiones de comercializacion fuera del ambito de la comunidad
autébnoma andaluza seria necesario ampliar el estudio hacia otras pobla-
ciones, con el fin de valorar las posibles variaciones en las percepciones
sensoriales de las establecidas en este trabajo.

4. CONCLUSIONES

Atendiendo a los resultados del primer ensayo, se observa una tendencia
previa de los consumidores a valorar el queso de oveja como el mejor
maridaje con vino tinto, como recoge la bibliografia especializada en gas-
tronomia.

En cambio, una vez analizados los datos sensoriales, el queso de oveja
usado como testigo, no es mejor en el maridaje con respecto a los otros
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dos quesos de cabra; de hecho, el mas preferido por los consumidores
es el queso curado en aceite de cabra, siendo el mejor puntuado s1 com-
paramos los rangos promedios de cada una de sus tres combinaciones
€Oon VINo joven, crianza y reserva.

La preferencia sensorial, aunque no teorica, del consumidor hacia la com-
binacion de quesos curados de cabra con vinos tinos supone una posibi-
lidad en la busqueda de nuevos canales de comercializacion y usos de
estos quesos junto a los vinos tintos, que hasta ahora estin reservados a
los quesos de oveja.

Por ello, este estudio sienta las bases para abrir un campo de mvestigacion
en las preferencias del maridaje de los quesos de cabra con vinos tintos,
con el objetivo de emprender acciones de comercializaciéon y promocion
conjunta tal, asi como amphar el presente estudio a la combinacion del
queso de cabra con otros productos agroalimentarios.
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RESUMEN

Andlisis de las preferencias del consumidor andaluz frente al maridaje de quesos de cabra
y vinos tintos

La mejora de la comercializacion es uno de los retos de los alimentos transformados de
origen animal. En la bisqueda de nuevos canales de venta, existen potencialidades de co-
mercializacion conjunta con otros productos agroalimentarios. El objetivo de este trabajo
ha sido evaluar las preferencias del consumidor andaluz frente a distintas combinaciones
de quesos con vinos tintos de diferente crianza. Se han analizado las valoraciones de 130
consumidores de Cordoba, Sevilla y Granada, con respecto a los maridajes teoricos y sen-
soriales de nueve combinaciones, a partir de tres quesos: cabra semicurado, oveja curado
(tomado como testigo) y cabra curado en aceite de leche cruda; en combinacién con tres
vinos tintos: joven, crianza y reserva. Los resultados indican que la combinacion teérica mas
valorada seria el queso curado de oveja con el vino reserva. En cambio, en el analisis sen-
sorial, la mas puntuada ha sido el queso de cabra curado en aceite y vino reserva. Estos re-
sultados muestran que los quesos de cabra madurados pueden usarse en el maridaje con
vinos tintos, en contraposicion con algunas recomendaciones dadas desde el sector gastro-
noémico y cultural.
PALABRAS CLAVE: comercializacion, sinergias, licteos, combinacion, sensorial.

CLASIFICACION JEL: Q10.

ABSTRACT

Preference analysis for andalusian consumers about the pairing of goat cheese and red wine

Preference analysis for andalusian consumers about the pairing of goat cheese and red wine
The improvement of marketing is one of the challenges for the processed food with an ani-
mal origin. In the search for new sales channels, there are possibilities of joint marketing
with other agro-food products. The aim of this study is to evaluate the preferences of the
Andalusian consumers of different pairs of cheese and red wines with various ageing. It has
been analysed 110 judgments of consumers from Cordoba, Seville and Grenada, according
to the theoretical and sensory analysis of nine pairings, formed by three cheeses: semi-aged
goat, aged sheep (used as control) and aged goat in olive oil from raw milk; and with three
wines: young, aged and reserve. The results show that the most valued theoretical pairing
was the sheep cheese with reserve wine. In contrast, the most valued sensory pairing was
the aged goat cheese in olive oil with the reserve wine. These results show that goat cheese
could be used to pairing with red wine, instead of some recommendations from people of
the gastronomy and cultural sector.
KEYWORDS: marketing, synergies, dairy, combination, sensory.

JEL CODES: Q10.
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