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INTRODUCCION

En nuestro pais los quesos constituyen el
principal producto derivado de la
industrializacion de la leche.

La composicibn de la materia prima, en
particular las concentraciones de materia grasa
y proteinas, junto con el rendimiento quesero y
la eficiencia del proceso tecnolégico son unos
los factores principales determinantes de la
rentabilidad quesera.

Una alternativa utilizada para estandarizar y
aumentar el contenido de proteinas en la leche
a procesar consiste en mezclar leche con
concentrado de leche ultrafitrada (LUF) en la
tina de elaboracion. El incremento del
contenido de proteinas en la leche, ademas del
impacto en el aumento del rendimiento
quesero, permitiria obtener un producto con un
valor nutricional diferencial, debido al
incremento  proteico que tendr& en su
composicién quimica.

El estudio se realiz6 sobre queso de pasta
semidura, de amplio consumo en el pais.

Se evalué como impacta el incremento proteico
y el uso de la tecnologia de membrana sobre la
aptitud a la coagulacion, el rendimiento quesero
y la calidad del producto final.

OBJETIVOS

Incrementar el rendimiento quesero a traves de
la aplicacion de tecnologia de membrana
mediante el aumento del contenido proteico de
la leche utlizada en la elaboracion de
miniquesos semiduros.

Desarrollar una estrategia tecnolégica del
proceso productivo ajustando parametros de
elaboracion.

DESARROLLO

Se trabajé segun un disefio completamente
aleatorio con parcelas divididas.

La parcela principal (F1) fue la concentracion
de proteinas en la leche utilizada en las
elaboraciones. La subparcela (F2) fue la forma
de agregar el coagulante: dosis fija (CF) o en
dosis variable (CV) en funcién al contenido de
caseina de la leche mezcla utilizada para la
elaboracién de los miniquesos.

Se realizaron mezclas con leche testigo (LT) y
LUF, provista por una empresa local, con el fin
de obtener leches mezclas (LM) para la
elaboracibn de quesos a  diferentes
concentraciones de proteinas.

Se definieron dos tipos de LM con diferente
contenido de proteina a ensayar: LM1:4,80% y
LM2:6,00%.

Conociendo la composicidn fisicoquimica de la
LT y LUF se realizaron los balances de masa
correspondiente para definir el volumen de
cada tipo de leche a agregar para obtener la
composicién de proteina deseada en cada LM
definida en este estudio.

Se llevaron a cabo 6 elaboraciones de
miniquesos semiduros a escala laboratorio y
cada una de ellas se hizo por quintuplicado.

La adicion del coagulante se realizo de forma
fija (CF) y de forma variable (CV), en funcion
del contenido de caseina en las leches bajo
estudio.

Durante el proceso, se controlé el tiempo de
coagulacion (Tc) utilizando un coagulémetro y
software correspondiente (INRA -PIGNAT).

Se midié el volumen de suero producido (Vs) y
se calcul6 el rendimiento quesero practico (RP)
el cual se expres6 como kg de queso
producidos por cada 100 kg de leche.

Esta obra esta bajo una Licencia Creative Commons Atribucién-No Comercial-Sin Derivadas 4.0 Internacional (CC BY-NC-ND

4.0) https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/



https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/
mailto:jkarlen@inti.gob.ar

Figura 1: elaboracion de miniquesos. Medicién de
tiempo de coagulacion.

Se determind la composicion fisicoquimica y el
pH, por métodos normalizados, en todas las
leches (LT y LM) de partida, el lactosuero
derivado de cada elaboracion y de los
miniquesos obtenidos.

Figura 2: miniquesos semiduros.

RESULTADOS

Se evidenci6 que existe una diferencia
estadisticamente significativa (p<0,05) en la
composicién quimica. Las concentraciones de
todos los componentes analizados aumentaron
a medida que se incrementé la cantidad de
LUF adicionada. La concentracion de proteinas
en la leche testigo y leches mezclas fueron
3,65+0,13% (LT), 4,79+0,14% (LM1) vy
6,04+0,16% (LM2).

En relacion con el Tc se evidencid una
interaccion  significativa  (p<0,05) entre la
concentracion de proteinas en la leche mezcla
y la forma de adicion del coagulante. Cuando
se agrego CF, se observa que los Tc fueron
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mas largos a medida que aumenté el nivel de
proteina. Los valores de Tc obtenidos fueron
10,55+1,07min (LT), 11,76+1,23min (LM1) y
12,06+0,38min (LM2).

En las muestras en que se adicioné CV, los Tc
resultaron menores a medida que aumento el
nivel de proteina, siendo los valores de
10,1942,08min (LT), 7,77+1,6min (LM1) vy
5,35+1,45min (LM2).

El volumen de suero (Vs) producido en cada
minielaboracion fue significativamente mayor
en las muestras LT y LM1 que en LM2, tanto
para CF como para CV.

Con respecto a los resultados obtenidos para la
materia grasa a medida que aumenté la
concentraciéon de LUF la materia grasa
detectada en los quesos fue mayor.

En relacion con el RP, existieron diferencias
estadisticamente significativas en funcién del
contenido proteico de la leche de elaboracion.
Independientemente de la forma en que se
adicion6 el coagulante, los rendimientos
promedios fueron 11,03+0,47%, 16,22+0,95% y
20,74£1,10% para LT, LM1 vy LM2
respectivamente.

DISCUSION Y CONCLUSIONES

Se concluye que con el agregado de
concentrado de LUF en las leches utilizadas
para la elaboracibn de los miniquesos
semiduros fue posible aumentar el contenido
de proteinas en la leche de partida, lo que
origind un incremento significativo en el
rendimiento quesero.

A su vez, el aumento del contenido proteico
determinado en los miniquesos semiduro
permiti6 obtener un producto con un valor
agregado diferencial.

El proceso productivo utilizado para la
elaboraciéon de quesos no implica una
reingenieria, lo que posibilita la transferencia y
factible adopcion en industrias lacteas
interesadas.
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