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Precompetitivo

QUESO Maduracién Muestras | ACIDO ACETICO | ACIDO PROPIONIO ACIDO BUTIRICO | ACIDO CAPRILICO
La adecuacion comercial de los quesos depende RESULTADOS Dis  n | Medn | sd | Medn | sd | Medn | s | Medn | o
” A . ., FYNBO 0-30 3 57.40 23.70 4.07 3.50 9.03 2.28 8.73 1.3
(fiuertei%egt.e ﬁe su tcapac1dad para .al.c,anzha.r .los esttantdares Las Figuras 1,2, 3,4y 5 muestran la evolucién N O S R A
ﬂe calldad IhCTentes d st COmposicion, MgIene, Iextitdy - de los AGLV durante el periodo de maduracion.
aVOUL. Se observan diferencias en el nivel de estos COUDA | 030 | 4 | %4 | 960 | 17 | 088 | 104 | L1 | 40 | 08
. . 30-60 18 44.3 10.3 1.8 1.5 10.8 2.9 55 2.2
Los ACidOS Grasos Libres Volétiles, AGLV, SO comp }lGStOS relacionados con el tlpO de queso 60-90 8 285 7.1 21 11 9.4 21 39 16
compuestos que se desarrollan durante la maduracion de  €Studiado.
. , . SARDO 30-60 2 32.65 12.52 1.40 0.5 8.00 0.71 3.05 0.4
los quesos y contribuyen a las caracteristicas finales de las - b | b S o T Toe Ton T T Ton T o 1 o
distintas variedades. Son precursores de una serie de queso Fategras en ¢l que se han utilizado o | 3 | o4 | s | | s | o | w0 | 46 |
compuestos relacionados con el flavour. bacterias propionicas como starters, es
consi d cra d O un ¢caso €8S p CCl1 al . L aS ROMANO | .39 6 3713 13 1.6 0.6 8.50 209 3.60 075
concentraciones de AGLV encontrados, son W60 | 18 | 3616 | 846 | 13 08 | tm | 260 | 48 | 1Y
. . . 60-90 0 34.65 7.02 1.0 0.2 12.97 2.09 573 0.75
completamente distintos al resto de las variedades
CARACTERISTICAS DE LA INNOVACION (Tabla ). i T R R e T e R R
90-120 2 2220 40.0 5478 110.8 26.2 6.0 10.0 22
La contribucion de este trabajo reside en que, el
conocimiento de la composicion de los AGLV de los | : .
P FIGURA 1 : ACIDO ACETICO Figura 5 : GOUDA

quesos nos permite relacionar su contenido con:

 -lasdistintas variedades de quesos argentinos

» -eltipo de starter utilizado en la elaboracion

» -e¢lestadio de maduracion en el cual se encuentra

« - la deteccion precoz de fermentaciones anormales y
defectos.
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Acético 60.0 mg/100 g ES

mg acido /100 g queso (ES)

mg acido acético/100 g queso (ES)

10
Propionico .7 BT |
i1 v FYNBO ’ A!T - ﬂu :
Butirico 18.6 - ; . | |
, oo 0-30 30-60 60-90 90-120
Caproico 6.1 0 030 3060 =0.90 S SARDO Tiempo de maduracion (dias)
n =30

0 o7 I4 ACETICO PROPIONIC BUTIRICO CAPRILICO
Tiempo de maduracion (dias) X = @ A

Acético 98.6
Propionico 15.5
Butreo 00 FIGURA 2 : ACIDO PROPIONICO FIGURA 4 : ACIDO CAPRILICO
Caproico 8.4
G .............................................................................................
L 20
§ O S g 18
A R o 16
MATERIALESY METODOS R P S 14
DRI (NP SOSEU—— i S o1
. .2
Se estudiaron un total de 115 muestras de quesos B “; ---------------------- = 10
. . . . o~ =
pertenecientes a los tipos semiduro variedad: Gouda, TN B B 2 8
------------------------------ h
Fynbo de masa lavada y Pategras elaborado con un g . S j
fermento conteniendo bacterias propionicas, y quesos de g Fineo o )
. d . d d . S d R oL 0 ROMANO ‘< / GOUDA
tipo duro variedades: dardoy Romano. - 030 30-60 090 oo he SARDO D o K — —— —F e
Dependiendo de los casos, se estudiaron cuatro B0 GOIEFIERHN (), Tiempo de maduracién (dias)

intervalos de maduracion: 0-30, 30-60, 60-90 y 60-90 dias.
Los quesos analizados a lo largo de un ano pertenecieron a

partidas distintas de elaboraciones industriales, por lo cual FIGURA 3 : ACIDO BUTIRICO CONCLUSIONES
los resultados son representativos del mercado.
Los resultados obtenidos contribuyen a la
La metodologia aplicada consistio en la destilacion por L caracterizacion de variedades de quesos locales y
arrastre con vapor de los AGLYV, seguido de la deteccion y I T e — del estado de su proceso de maduracion, ambos
cuantificacion por cromatografia gaseosa. Se estudiaron E 18 ........................................................................................................................... elementos importantes considerando el contexto de
los acidos mas representativos: acetico (2:0), propionico s ij e un mercado regional,
(3:0), butirico (4:0) y caprilico (6:0). Y .
Otros, tal el caso de los isobutirico e isovalérico no son S [ -, 0 La determinacion de los AGLV en quesos jovenes
informados s1 bien son observados en muy baja L os [ i E— permite predecir problemas emergentes de
proporcion. Los resultados se expresan en mg de AGLV/ § 6 | | — fermentaciones indeseables como por ejemplo
100 g de queso en base al extracto seco. § ;‘ ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ < hinchazon tardia en quesos duros, defectos de gustos
- (30 L oo anormales o de textura provenientes de
| | R microorganismos heterofermentativos en quesos
Tiempo de maduracion (dias) semiduros y tomar acciones correctivas.



