DESARROLLO DEL GUSTO



ORIGEN DEL GUSTO

El gusto del producto encuentra su origen en:
e El producto inicial
e Los productos agregados

 La degradacion de elementos del producto inicial por:

— La calidad de la leche
— La fabricacioén

— La maduracion



EL PRODUCTO INICIAL

Los componentes iniciales de la leche (lipidos, glucidos,
proteinas) tienen muy poca influencia sobre el gusto
final del producto (solo la lactosa influira en el gusto
dulce).

Son entonces los residuos del producto inicial quienes
tendran directa o indirectamente una incidencia en el
sabor.



LOS PRODUCTOS AGREGADOS

La sal influira de forma directa o indirecta:
e Sobre el desarrollo microbiano y la actividad enzimatica
e Sobre las caracteristicas sensoriales

La enzima coagulante influira sobre la protedlisis
secundaria

Los aditivos de fabricacion



LA DEGRADACION DE LOS ELEMENTOS
DEL PRODUCTO INICIAL

Fermentaciones

Lipolisis de
la MG
Protedlisis
Acidos grasos volatiles
-acido aceético
-acido propidénico |
-acido butirico AG.L. v
- péptidos




LA CALIDAD DE LECHE

Cantidad residual de microorganismos 0 enzimas
en el momento de la fabricacion:

*Microorganismos: flora lactica (lactococos,
lactobacilos,propionico...) o flora de contaminacion
(coliformes, butiricos,...)

*Enzimas: inicial (plasmina) o de
« contaminacion »(proteasas y lipasas de psicrotrofos...)



LA FABRICACION

Las enzimas de coagulacion, la flora técnica y los aditivos
jugaran un rol en el gusto final del queso:

*Enzimas de coagulacion: variacion de la sensacion de
amargor

Flora técnica: eleccion de las cepas de fermentos lacticos
sobre su potencial proteolitico

*Aditivos: efectos secundarios (amargor...)



LA MADURACION

El potencial bioldgico y enzimatico existe, la
maduracion debera revelar o inhibir los parametros
que siguen:

La relacion Tiempo/Temperatura sera el factor
determinante sobre la evolucion final del producto

eLa humedad y la ventilacion

L_a concentracion del gas



PRINCIPALES COMPUESTOS RESPONSABLES
DEL GUSTO DE LOS QUESOS

Compuestos de aromas volatiles

AGL

AGV (C2, C3)
LACTONAS
ESTERES
METILCETONAS
ALCOHOLES 1y Il
ALDEHIDOS

PRODUCTOS
AZUFRADQOS

>——>

Rancio, por acumulacion
Pero a menudo siguen una transformacion
en ESTERES, LACTONAS, ...

Gusto dulce (gusto caramelo y tostado)

Notas a durazno, damasco y nuez de coco
Frutado

Lactico- Frutado

Diversos : frutado-lactico o vegetal
Frutado (notes verdes)

Huevo, notas animales, notas aliaceas



PRINCIPALES COMPUESTOS RESPONSABLES
DEL GUSTO DE LOS QUESOS

PEPTIDOS (Hidrosolubles) S>> Gusto amargo (+ notas torradas)

Sales minerales :

Ca-Mg asociados a los péptidos > > Gustodulce
NaCl >——— > Gusto salado
NaCl >———> Gustoacido (en + o en -)

::> Gusto amargo
MgCl2 J

Aminoacidos (AA) :

Glicina, Alanina, Serina, Teonina
o ' ' ’ ::> Gusto dulce
Cisteina (con Ca -, Mg %)
Prolina, Lisina >——— > Gusto amargo y dulce
Leucina, Valina,lsoleucina, Metionina,
_ _ mar
Tirosina, ... >——— > Gustoamargo
Acido Glutamico, >— > Gusto UMAMI (« gusto a caldo")

Acido Aspartico

aminas biogenes :
cadavérine histamine >——— > Gusto amargo



EJEMPLOS DE COMBINACIONES DE
REACCIONES
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EJEMPLOS DE COMBINACIONES DE
REACCIONES

Protedlisis

Lipolisis

Fermentaciones .
Catabolismo de

aminoacidos

Reaccidn tipo
Maillart
no enzimatica



EJEMPLOS DE COMBINACIONES DE
REACCIONES
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ORIGEN DEL GUSTO

El tratamiento del desarrollo del sabor es
un tema extremadamente vasto que
merece un tiempo mas prolongado pero
sobre todo una especializacion por tipo de
producto.
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