Instituto Nacional
de Tecnologia Industrial

INTI

E INNOVACION
OCTUBRE 2000

JORNADAS DE DESARROLLO

Centro de Investigacion y Desarrollo
de la Industria Lactea -PTM

Industrializacion de Alimentos

Publicacion autorizada por el Cliente

Investigacion Aplicada

Queso Cremoso Argentino y Port Salut de bajo

contenido en grasas:

Estudio de la proteolisis

durante lamaduracion adistintas temperaturas

Muset, Graciela*, Renzulli, Pablo**, Castaneda, Roberto*.
*CITIL-PTM e-mall: citil@inti.gov.ar

** MastelloneHnos.

El 45% de la produccion anual de quesos,
corresponde a queso blando cuyo consumo local es el
mas importante.

La tendencia actual a seguir dietas hipocaldricas o
reducidas en colesterol, genera e incremento de la
oferta de alimentos de este tipo. El queso port salut
diet, verssidon en calorias reducidas del cremoso
argentino perteneceaestacategoria.

El interés por obtener productos de calidad vy
alractivos para el consumidor, hace necesaria la
adecuacion delatecnologiay € estudio delosprocesos
gue intervienen en la transformacion de |la materia
prima.

El tiempo de maduracion de los quesos blandos es de
alrededor de 30 diasa7°Cy suvida util de 75 dias
aprox. Pararesponder ala demandadel mercado |locdl,
Su maduracion puede ser retardada o0 acelerada
llegando entodosloscasosaproductosdecalidad final
|dénticos.

CARACTERISTICASDEL PROYECTO

Se evaluaron los cambios que ocurren en la matriz
protei cadependiendo de latemperaturade maduracion
y las caracteristicas del producto final de ambas
variedadesport salut diety cremoso.

(15°C) hasta los70dias.

Se maduraron quesos a5, 7 y 10 °C (condiciones utilizadas
habitualmente en la industria) durante 30 dias y luego se
almacenaron atemperaturadegondola, 15°C.

La evolucion de la protedlisis fue estudiada de acuerdo a
esguema propuesto por la FIL, Federacion Internacional de
Lecheria, segun:

Electroforesisdelafraccion caseinica
RP-HPLCy ECdelafracciondepolipéptidosdealto PM
RP-HPLCy EC delafraccion solubledeba o PM
Humedady pH

TABLA |
Humedad
Temp. Dia20 Dia30 Dia 45 Dia70

Diet Cremoso Diet Cremoso Diet Cremoso Diet Cremoso
50C 58.0 49.0 56.0 51.5 53.7 51.7 54.8 49.2
7°C 57.7 487 55.7 49.9 55.7 50.7 56.1 48.3
10°C 54.7 50.3 53.6 51.1 54.9 50.2 53.8 51.7
PH
Temp. Dia30 Dia 45 Dia70

Diet Cremoso Diet Cremoso Diet Cremoso
5°C 5.60 5.40 5.45 5.30 5.45 5.30
7°C 5.65 5.50 5.50 5.35 5.50 5.30
10°C 5.65 5.40 5.45 5.25 5.45 5.30

Seestudid laevolucion delaproteolisishastalos 30
dias de maduracion comparando las distintas
temperaturas de amacenamiento. Los resultados
puedenverseenlasfigurasi, 2, 3,4y 5.

Figura 1. Urea-PAGE del nitrégeno caseinico insoluble en
agua, de quesos a) cremoso y b) diet de 0, 10, 20y 30 diasab,
7y 10 °C.

Callel: diaO; calles2,3y4: 10, 20y 30 dias 5°C, calles5, 6
y7:1dema7°Cycalles8,9y10: idema 10 °C.
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Las electroforesis (PAGE y EC) no evidenciaron
dif erencias cusantitativas entre variedadesy solo leves
diferencias entre las temperaturas estudiadas,
mostrando mayor protedlisisa7y 10°C que a5°C. En
todos | os casos se observo la protedlisis primariade la
alfa-caseina, pero no aparecieron otros productos de
degradacion. Figurasly 2.

Flgura 2: Electroforetogramas EC para el queso cremoso alos

30diasdemaduracionab, 7y 10°Cresp..

mV or mAU

S PR S

10+

0 day

Minutes

Resultadossimilarespueden verseenlaFigura 3 que
muestra cromatogramas obtenidos por RP-HPLC para
la fraccion soluble en agua de los quesos. a) diet y b)
cremoso de 30 dias de maduracion a distintas
temperaturas.

L oS

resultados muestran que no hay diferencias

Importantes en la matriz proteica de los productos que
fueron madurados durante 30 dias a diferentes
temperaturas. Los perfiles obtenidos muestran menor
protedlisisenquesosde5°C (fig 2, 3y 5).
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‘r+ fraccion caseinica, comparando
guesos diet y cremoso alos 30 dias
de maduracion atemperaturas de 5,
7y 10°Cresp.

Flgur a 5: Electroforesis capilar delafraccidn correspondiente a

peptidospequefiosy aminoacidos. Queso diet
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| asfracciones caseinicas de ambas variedades, diet
Yy Cremoso, resultaron identicas, no observandose en
ninguna de ellas productos de degradacion intensa.
Cuando se estudiaron |os péptidos de degradacion de
alto PM, aparecierondiferenciascualitativasyaqueen
lamatriz delosquesosdiet seagregan 2 compuestosde
hidrolisis (Fig3). En cambio , a anaizar los
cCoOmpuestos menores, nuevamente se obtiene
cualitativamenteel mismo perfil (Fig 7).

Flgura / : Comparacién de compuestos de degradacion en
guesos diet y cremoso a 30 dias de maduracion
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L osresultados del estudio delosquesoshastalos 70
dias de amacenamiento, muestran que no hay
aparicion de nuevos compuestos, sino intensificacion
de los producidos desde e comienzo debido a la
degradacion delas caseinas. Un g emplo deello puede
verse en la Figura 7 que muestra la evolucion de la
fraccionsolublealolargo deesteperiodo.

Flgura 8 : Evolucién de péptidos de alto PM hasta: 70 dias
de almacenamiento.
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CONCLUSIONES

Las diferencias de textura y flavour entre

variedades y temp. de maduracion no pueden
explicarseatravesdelaprotedlisis. Un efecto esencial
es la diferencia en su composicion mayoritaria: |a
humedad, |lagrasa( datosno presentados) y el pH.

Desde & punto de vista sensorial, 10s quesos
madurados a 10 °C, acanzaron las caracteristicas
deseadas en menor tiempo que aguéllos de 5 °C. Esto
no pudo explicarse por |la diferenciaen la matriz
protei ca.

NO se observd protedlisis anormal 0 excesiva en
ninguno delosguesosdeambasvariedades.

Se encontraron pequeias diferencias en la fraccion
soluble en agua de los quesos diet y cremoso. SIin
embargo, en todas las otras fracciones, no hubo
diferenciasdemostrando lasimilitud delasmismas.
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