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INTRODUCCION

» El elevado consumo de sal contribuye a la hipertension arterial y aumenta el

riesgo de aparicion de cardiopatias y accidentes cerebrovasculares. En

RESULTADOS

Tabla 1. Valores promedios y desviaciones estandares de los parametros
fisicoguimicos analizados en las muestras de queso Tybo estudiadas (n = 2).

Tiempo Humedad

nuestro pais, el consumo diario de sal es de aprox. 12 g (2-3 veces mayor a lo

recomendado), de los cuales un 70% proviene de los alimentos procesados.

» Los quesos son los productos lacteos

disminuir el contenido de sal como una de

de la poblacion.

procesados en los gue se desea

las estrategias para mejorar la salud

El objetivo del presente trabajo fue eva

uar el efecto de la reduccion del

contenido de sal agregada durante la ela

poracion de queso Tybo sobre sus

principales parametros fisicoguimicos, reologicos y microestructurales.

MATERIALES

Y METODOS

=)

0] 0]
Queso (dias) NaCl (% p/p) (% plp) pH IM (%)
C1l 1 0.428+0.0332 42.62+0.22° 5.40+0.032*  6.98+0.012
14 0.503+0.0162 42.84+0.23°¢ 5.54+0.16°° 7.44+0.03P
26 0.489+0.0412 41.90+0.522> 5 53+0.0723°¢ 11.20+0.08'
40 0.437+0.0592 42.24+0.70° 5.64+0.01°¢ 13.43+0.24
C2 1 0.918+0.012°> 41.87+0.413* 5.43+0.012  7.40+0.18°
14 0.893+0.031° 42.84+0.13"¢ 5.59+0.08°¢ 9.85+0.02¢
26 0.914+0.054° 42.46+0.55° 5.55+0.08Pc 11.62+0.09¢
40 0.919+0.058° 43.71+0.22¢ 5.60£0.00¢ 13.65+0.03'
C3 1 1.182+0.005¢ 41.97+0.273>  5.40+0.012 7.63+0.17°
14 1.339+0.034Y 41.13+1.112 5.53+0.002¢ 9.32+0.14¢
26 1.245+0.014¢ 41.12+0.072 5.50+0.002°¢  10.48+0.04¢
40 1.352+0.0469 42.74+0.50P¢  5,56+0.00°c 12.89+0.02"
NaCl * * NS *
Tiempo * * * *
Interaccion * * NS *

a1 |_etras diferentes dentro de una misma columna indican diferencias significativas (P<0.05).
Las ultimas filas muestran los resultados de ANOVA: *: efecto significativo (P<0.05); NS: efecto no significativo

(P>0.05).

Tabla 2. Valores promedios y desviaciones estandares de los parametros
reologicos analizados en las muestras de queso Tybo estudiadas (n = 2).

Tiempo

Queso ; W (J) Omax (KPa) E (kPa)
. ] Placas de 2 cm (dias) : axf
Barra de queso Tybo C1 1 0.040+0.006 61+9 247+48°
I
de espeso 14 0.035+0.013% 41+14°%° 165+59
26 0.021+0.0052 3047 122+33%
40 0.020+0.0042 25+5° 100+25°
- . . g f
T NaCl 21.3% 2+ 0 65% H5 2 C2 1 0.059+0.010° 81+8 340477
‘ 3 condiciones de salado por duplicado(NaC 3% p/p, Ca<* 0.65% p/p, pH 5.2) ‘ ” 0.038.£0.006¢ P L9316
‘ ‘ ‘ 26 0.029+0.004"° 3946 167+20%
40 0.021+0.003? 25+3° 97+16°
- - : C3 1 0.066+0.004' 91+4" 403+319
Quesos C1 (5 min) Quesos C2 (30 min) Quesos C3 (80 min) 4 0OE6L0.009° R L
(046 + 005 % NaCI) (091 + 003 % NaCI) (128 + 008 % NaCI) 26 0_024i0_0033b 3315b0 143129'3(?
40 0.037+0.003° 43+3%° 170+5%
$ $ $ : : :
. Tiempo * * *
Las placas envasadas al vacio se maduraron durante 6 semanas a 10°C, Interaccién X X X

realizandose la toma de muestraa 1, 14, 26 y 40 dias

&N Letras diferentes dentro de una misma columna indican diferencias significativas (P<0.05).Las
ultimas filas muestran los resultados de ANOVA: *: efecto significativo (P<0.05); NS: efecto no
significativo (P>0.05).

Analisis Fisicoquimico Analisis Microestructural

¥

v" Contenido de humedad
v" Contenido de NaCl

¥

v Microscopia electrénica por barrido (SEM)

v Se usaron bastones de 20x2x2 mm?

v’ Indice de maduracion (IM) ||v' La observacion se realizé con una tension de
v pH aceleracion de 20kV a 120X, 400X y 1200X.

Lad >ow _ ____
C3 - 40 dias | &SNS L s
N ‘- ) 3 b/’ '!I’-. :1

Analisis Reologico

12 - ﬂ 40 -
10 - [ ) Gmax ———————————————————————
30 - Figura 1. Micrografias SEM a 1200X de las muestras a 1 y 40 dias de
81 = maduracion para las condiciones estudiadas.
1, , w 10 § » Los cambios en los parametros reoldgicos y microestruturales estan
2 E
. O f relacionados con la hidrolisis de las caseinas, el debilitamiento de la red de
0 i é CI'} éll é 0 0.65 Ojl O.I15 Oi2 O.I25 Oi3 0.235 0j4 , _
Ah (mm) = In(ho/h) para-caseinay el efecto del contenido de humedad.

CONCLUSIONES

» Las reducciones de sal estudiadas en queso Tybo provocaron los cambios esperados. Los valores de los parametros determinados estuvieron en los ordenes de

magnitud esperados para guesos semiduros. Se espera complementar estos resultados con otras areas para determinar la reduccion de sal que no afecte las
principales caracteristicas del queso en estudio.
» Los resultados obtenidos son sumamente alentadores para llevar a cabo estrategias de reduccion de los niveles de sal variedades de quesos ampliamente

consumidos por la poblacion de nuestro pais.
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