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INTRODUCCION

La eleccién de aplicar o no un tratamiento de pasterizacién a la leche previamente a la elaboracién del
queso influye en las caracteristicas sensoriales del producto, asi como en la composicién de la microbiota
del mismo y en la seguridad alimentaria. La eleccién de un tipo de queso u otro por parte de los con-
sumidores puede deberse principalmente a razones hedénicas o de seguridad alimentaria. En este tra-
bajo se estudia la importancia de este factor para los consumidores de la Comunidad de Madrid.

MATERIAL Y METODOS

Se ha realizado una encuesta telefénica transversal a una muestra representativa de 1.111 consumi-
dores mayores de 15 afios en la CM. Se excluyeron los consumidores que no compran queso (127). Se
preguntoé acerca de la importancia del tratamiento de leche (cruda o pasteurizada) para su eleccion
del queso, y se incluyeron preguntas relacionadas con las caracteristicas socio-demograficas de los en-
cuestados y la frecuencia con la que realizan diferentes actos de consumo alimentario.

RESULTADOS Y DISCUSION

El 39,8 % de los consumidores que compran queso consideraron que el tratamiento térmico de la
leche empleada para la elaboracion del queso fue nada importante, frente al 30,3 % que lo destacaron
como importante, o el 8 % muy importante. El hecho de que el queso fuera de leche cruda o pasterizada
le resulta mas indiferente a los hombres (44,3 % nada importante) que a las mujeres (36,2 % nada im-
portante). Ademas, es mayor la proporcion de consumidores urbanos que lo consideraron importante
o muy importante (39,2 % frente al 27,7 % de los consumidores de zonas rurales). Los consumidores
que creen que el tratamiento de la leche es muy importante estuvieron dispuestos a pagar mas por el
queso. Asi, menos del 6 % de los consumidores que estan dispuestos a pagar menos de 8 euros/kg de
queso o entre 8y 12 euros respondieron que el tipo de leche utilizada era muy importante, mientras
que el 11,3 % de los consumidores que estaban dispuestos a pagar entre 13y 16 euros/Kg o el 8,3% de
los que pagarian entre 17 y 20 euros/Kg piensan que es una caracteristica muy importante. Colonna
et al. (2011) observd que consumidores de queso Cheddar y Gouda en Francia valoraron en ensayos
sensoriales en condiciones ciegas e informadas mejor a los quesos de leche cruda, pero también mos-
traron reticencias acerca de la seguridad alimentaria de los quesos no tratados térmicamente. Ambos
factores pueden influir a la hora de comprar este producto. Nuestros resultados muestran que los
consumidores que dieron mas importancia al tratamiento térmico de la leche revisaron con mayor
frecuencia la region de origen de los alimentos, pero no compraron con mayor frecuencia productos
mas caros, pero de mejor sabor, ni fueron mas fieles a una marca que los que no se la dieron. Por el
contrario, si que revisaron con mayor frecuencia la fecha de caducidad de los alimentos, compraron
con mayor frecuencia productos ecolégicos o con menor frecuencia productos de marca blanca. Ade-
mas, con menor frecuencia consideraron el precio antes de la calidad de los alimentos que compran.
Ambos aspectos (hedodnicos y de seguridad alimentaria) parecen ser relevantes cuando se valora la
importancia del tratamiento térmico de la leche.

CONCLUSION

En la Comunidad de Madrid hay mas consumidores que consideran nada importante que el queso se
haya elaborado con leche cruda o pasterizada que los que lo consideran importante o muy importante.
Este parametro es mas importante para las mujeres y consumidores de zonas urbanas. Motivaciones
hedénicas y de salud alimentaria parecen influir en la eleccion de quesos de leche cruda o pasterizada.
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