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27-Agroalimentos
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ReslUmen:

Mediante el uso de una tina quesera experimental (Armfield modelo FT20-MKIl) se
desarrollaron quesos de pasta blanda a escala de laboratorio, evaluando distintos parametros

productivos.

Los quesos fueron elaborados con leche vacuna con y sin tratamiento térmico (pasteurizacion)

y se evaluaron las diferencias que se presentaron en ellos al final del proceso.

La metodologia seguida implicé pasteurizacién en olla (parte de los quesos), acidificacién con
cultivo lactico, coagulacién, corte y desuerado. Como paso final se moldearon manualmente
y se salaron en salmuera. Luego se conservaron por un tiempo de 20 dias en heladera y se

evaluaron las caracteristicas.

Se observé que los quesos realizados con leche sin pasterizar formaron coagulos firmes y de
buena consistencia. Pero el queso obtenido luego del prensado y madurado de una semana
presentd consistencia muy firme, no se logré la correcta adherencia de la pasta y no poseia

la cremosidad ni consistencia caracteristica de un queso blando.

Los quesos realizados con leche pasteurizada tardaron mas tiempo en coagular. Los granos
de queso resultantes del corte de la cuajada fueron muy blandos y escurridizos. Tras el

prensado y maduracion, los quesos obtenidos fueron mas blandos, pero de pequefio tamafio
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y sin lograr la unién buscada en la masa del queso. Al cortarlo no poseen la consistencia

blanda y cremosa caracteristica.

El color y olor en ambos quesos fueron positivos, tipicos de los quesos cremosos.

Palabras clave: Queso, pasteurizacion, tina

Introduccion:

La leche es un alimento muy nutritivo pero por su composicion resulta muy inestable. Una
alternativa de uso es la elaboracion de quesos, que se cree surgid accidentalmente, por el
almacenamiento de la leche en recipientes realizados con 6rganos animales, permitiendo una

mayor duracion y estabilidad que la leche fluida, combinados con un sabor agradable.

Con el tiempo y la aplicacion de tecnologia, la elaboracién se fue perfeccionando, surgiendo
distintas variedades de queso con caracteristicas diversas. Tales atributos dependen del
agregado de distintas bacterias, de aditivos, de enzimas, de la forma de coagulacién de
proteinas elegido, del tiempo y de las temperaturas de maduracién asi como también a la

tradicion historica del lugar donde se elabora.
La elaboracién del queso comprende dos etapas: la coagulacion y sinéresis.

La coagulacion enzimatica sucede por accion de la Quimosina (cuajo), responsable de la
formacion del gel. La firmeza del cuajo y la textura de la cuajada formada dependeran de la
cantidad de cuajo utilizado, de la temperatura y de la acidez de la leche. Desde el punto de
vista fisicoquimico el gel formado esta compuesto basicamente por la caseina integrada en
un complejo caseinato-fosfato célcico. Este complejo por coagulacion, engloba glébulos de
grasa, agua, lactosa, albuminas, globulinas, minerales, vitaminas y otras sustancias menores
de laleche, las cuales permanecen adsorbidas en el sistema 0 se mantienen en la fase acuosa

retenida.
La sinéresis implica la separacion del suero de la cuajada, luego del corte de la misma.

El queso responde perfectamente a las tendencias del consumo actual ya que es un alimento

saludable y completo, conveniente y atractivo. Contiene los nutrientes presentes en la leche

\L 2R UNCUYO ﬂ)

Z, .S GRUPO MONTEVIDEO “NZy. UNIVERSIDAD CENTENARIO
/4 =% NACIONAL DE CUYO 3% LA REFORMA UNIVERSITARIA




RNADAS DE JOVENES

= O == INVESTIGADORES AUGM

Universidad Nacional de Cuyo | Mendoza | Argentina 17, 18 y 19 de octubre de 2018

de manera concentrada. Su consumo es importante, dentro de la dieta diaria, debido a su
aporte de proteinas de alta digestibilidad y de alto valor biol6gico y posee niveles aceptables

de grasas. También aporta vitaminas y minerales.

Por otro lado, aporta lactosa en baja proporcion. Esto hace que sea un alimento mejor tolerado

en algunas personas que sufren intolerancia a dicha azucar.

El Codigo Alimentario Argentino (2014) en su articulo N°605 indica que se denomina queso
al: “producto fresco o madurado que se obtiene por separacion del suero de la leche o de la
leche reconstituida -entera, parcial o totalmente descremada-, coagulada por accién del cuajo

y/o enzimas especificas.

Se puede complementar con bacterias especificas o acidos organicos y agregar substancias
colorantes, especias o condimentos”. Los quesos se suelen clasificar de diferentes maneras,
de acuerdo a su contenido de grasa o al contenido de agua en su pasta. De acuerdo a este
pardmetro, suelen clasificarse como quesos de pasta blanda o quesos frescos (45% a 55%
de humedad), quesos de pasta semidura (36% al 44% de humedad) y quesos de pasta dura
(27% al 35% de humedad. En Argentina, los quesos son, en términos de volumen, el principal

destino de la leche que se procesa en la industria lactea.

Objetivo:

El objetivo de este estudio es utilizar una tina quesera experimental (Armfield modelo FT20-
MKII) para desarrollar quesos de pasta blanda a escala de laboratorio, evaluando distintos

pardmetros productivos.
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Materiales y métodos:

1. Determinacion de caracteristicas de leche:

Se determiné la densidad utilizando un Lactodensimetro y se realiz6 la lectura directa
en el mismo a 15°C, la cual estara expresada en °Quevenne. Donde, 1 g/cm?equivalen
a 10°Quevenne.

Se evalué también la acidez de la misma, mediante una titulaciéon con solucién Dornic
utilizando como indicador fenolftaleina. El resultado estara expresado en grados

Dornic.

2. Elaboracion de Queso con leche sin pasteurizar

Como primer paso 6 litros de leche de tambo fresca fueron volcados en la tina (Armfield
modelo FT20-MKII) y se los llevé a una temperatura de 40°C, con un movimiento de
paleta medio.

En ese momento también se afiadieron 1,2 gramos de Cloruro de Calcio.

Dado que la tina permite visualizar la temperatura, una vez alcanzados los 40°C, se le
afiadieron 0,15 gramos de fermento lactico (Hansen STI112, mantenido en refrigeracién)
sin activar previamente. EI mismo es necesario para la formacion de acido l4ctico,
necesario para la coagulacién. Dependiendo de la cantidad de cultivo afiadido, sera la
cantidad de &cido lactico formado, y esto determinara el tipo y caracteristicas del queso.
Luego de 30 minutos se afiadieron 0,2 gramos de cuajo (Chy Max, mantenido en
refrigeracion) directamente en la leche. Se detuvo la agitacién y se dej6 coagular el

gueso por 40 minutos.

Una vez formado el gel se cort6 con liras verticales y horizontales formando pequefios
cubos de queso. Al cortar, se logra separar entre un 50 y un 90% del contenido inicial
del suero de la leche.

Luego se separaron los cubos de queso del suero y se los colocdé en un molde.
Seguidamente se prensd manualmente el mismo.

A continuacion se realizo el salado del queso, para lo cual se lo coloc6 en salmuera

(500 gramos de sal/1,5litros de agua) 15 minutos de cada lado.
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Elaboracion de queso con leche pasteurizada

La pasteurizacion de la leche se realizé en olla, calentando hasta 63°C con continua
agitacion y se mantuvo esa temperatura por 30 minutos. El objetivo de este tratamiento
térmico es destruir los microorganismos patdgenos sin alterar significativamente las
caracteristicas de la leche.

Luego, 6 litros de leche fueron volcados en la tina y se los llevé a una temperatura de
40°C, con un movimiento de paleta medio.

En ese momento también se afiadieron 1,2 gramos de Cloruro de Calcio. El agregado
del mismo se realizé con el objetivo de reforzar el contenido en calcio de la leche que
ha sido pasteurizada, proceso que en parte destruye el calcio natural. La falta de calcio
impide un cuajado efectivo y con ello la elaboraciéon. Esto es debido a que la caseina
existe en la leche cuajada en forma de paracaceinato calcico y dicélcico.

Cuando la misma alcanz6 los 40°C, se le afadieron 0,15 gramos de fermento lactico
(Hansen, stil12).

Luego de 30 minutos, se afadieron 0,2 gramos de cuajo (Chy max FAR). Se detuvo la
agitacion y se dejé coagular el queso por 40 minutos.

Una vez formado el gel se cort6 con liras verticales y horizontales formando pequefios
cubos de queso. Del tamafio de los granos de cuajada depende el contenido de agua
gue se desea en el queso. Para elaborar este tipo de quesos, los cuales tienen gran
porcentaje de humedad, es necesario cortar el gel en granos grandes.

Luego se separaron los cubos de queso del suero y se los coloc6 en un molde.
Seguidamente se prensd manualmente el mismo.

A continuacion se realiz6 el salado del queso, para lo cual se lo coloc6d en salmuera

(500 gramos de sal/1,5litros de agua) 15 minutos de cada lado.

Los quesos fueron envasados en bolsas con cierre hermético con el fin de protegerlo
contra el ataque de microorganismos y perturbaciones mecanicas. Luego fueron

almacenados en heladera para su maduracion durante 20 dias, a una temperatura de
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4°C. La maduracion implica una serie de cambios fisicoquimicos, dandole al queso su
aspecto, textura consistencia, aroma y sabor caracteristico.

Resultados y discusién:

Los quesos realizados con leche sin pasterizar formaron coagulos de queso firmes y de buena
consistencia. Pero el queso obtenido luego del prensado y madurado de una semana tiene
consistencia demasiado rigida, la correcta adhesion del queso no fue lograda, dando aspecto
de granulos y no poseia la consistencia caracteristica del mismo.

Los quesos realizados con leche pasteurizada tardaron mas tiempo en formar la cuajada luego
del agregado del cuajo. Los cubos de queso formados luego del corte resultaron mas blandos
y escurridizos. Tras el prensado y maduracion, los quesos obtenidos fueron mas blandos
(mayor retencién de humedad) y mas pequefios pero aun sin lograr la unién del queso. Al
cortar los quesos no poseen la consistencia blanda y cremosa del producto buscado en la
elaboracion.

El color y olor en ambos quesos fueron positivos. El olor caracteristico se presentd en ambos.

Queso elaborado con leche Queso elaborado con leche cruda
pasteurizada
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Conclusiones:

Se cree que la gran diferencia entre los quesos con leche pasteurizada y cruda podria radicar
en el tratamiento térmico que puede generar pérdida de proteina.

La pasteurizacion de la leche provocé una cuajada débil, es decir con poca firmeza mecéanica
que dificultd la cortada, y que ademas la formacion del coagulo requirié de mas tiempo. Esto
es puede ser debido al aumento de la hidratacion de las proteinas desnaturalizadas cuando
se aumenta la temperatura, que en este caso la pasteurizacién en olla tarda mucho tiempo en
relacion a los sistemas mas modernos de tratamiento térmico.

Nuevas producciones mejorando los parametros del tratamiento térmico y el proceso de
acidificacion de la leche (tales como la activacion previa del fermento) deberan ser llevadas a

cabo afin de mejorar la textura y cohesividad de la masa.
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