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INTRODUCCION

La produccion de quesos en nuestro pais ha experimentado un crecimiento importante en las
Ultimas décadas. Ademas de las variedades tradicionales, hubo un incremento en la
produccion y consumo de quesos de muy alta humedad (> 55,0%, CAA, 2023).

Se ha observado una diversificacion de la oferta de quesos frescos y untables con la aparicidén
de productos con nuevos sabores, aromas, textura y con diferente nivel de grasa. El queso es
una excelente fuente de nutrientes, aunque algunos de ellos (colesterol, grasa saturada)
pueden tener implicancias negativas para la salud si se consumen en exceso. Por esto se
encuentran en el mercado los productos bajos en grasas. En el queso la grasa cumple un rol
como plastificante para reducir la resistencia mecanica y suavizar la textura y como fuente de
aroma y sabor, su reduccion afecta muchos parametros fisicoquimicos, de textura y
sensoriales, afectando la aceptabilidad del consumidor.

OBJETIVO

El objetivo fue caracterizar las propiedades de textura, fisicoquimicas, los perfiles de lactosa
y acidos organicos, y microbiologia de quesos frescos untables comerciales, con diferente
contenido de grasa.

METODOLOGIA

Se adquirieron muestras de quesos frescos untables (tipo crema y blanco) reducidos en
contenido graso (R) y con contenido regular (F), pertenecientes a tres marcas comerciales de
primera linea (A, B y C). Tres lotes de elaboracion: |, Il, Ill, fueron analizados teniéndose un
total de 12 muestras de quesos tipo blanco de las marcas Ay C, y 12 muestras de quesos
tipo crema de las marcas By C.

Los recuentos de bacterias lacticas se realizaron en APC-leche (30 y 37°C, 48 h), agar M17 y
MRS (37°C, 48 h).
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El pH y la acidez titulable (AT) se midieron con pHmetro y titulador automatico (pH Stat 902,
electrodo porolyte, Titrando, 800 Dosino, Metrohm, Suiza), respectivamente (Bradley y col.,
1992; IDF 150:2012). Los solidos totales se analizaron por secado en estufa en condiciones
estandarizadas (ISO 5534:2004). La capacidad de retencién de agua que es una medida de
la sinéresis se determind por centrifugacion en condiciones estandarizadas (Akalin y col.,
2012).

Las concentraciones de lactosa y de los &acidos lactico, citrico, acético y orético, se
determinaron por HPLC con detectores IR y UV segun Vénica y col. (2020).

El andlisis del perfil de textura se realiz6 segun Spotti y col. (2012), utilizando una maquina
universal de ensayos Instron (INSTRON Corp., USA). Se realizaron dos ciclos de puncién con
una sonda cilindrica de 2 cm de diametro, con una fuerza de contacto de 0,05 N, a una
velocidad de 2 mm/s, con un tiempo de espera entre el primer y el segundo ciclo de 5 sy aun
nivel de deformacién del 30% (con respecto a la altura inicial de la muestra). Se calculo la
dureza (N, fuerza maxima en el primer ciclo de compresion) y cohesividad (adimensional,
relacion del area positiva del segundo ciclo de compresién sobre el area positiva del primer
ciclo).

Las curvas de flujo (esfuerzo de corte vs. velocidad de corte) y de viscosidad dindmica
(viscosidad aparente vs. velocidad de corte) fueron obtenidas por reometria rotacional con
una configuracion de cilindros conceéntricos, usando un redémetro Haake Mars 40 (Thermo
Scientific, USA). Se calcularon el indice de tixotropia (IT) (area entre la curva ascendente y
descendente, luego de realizar un esfuerzo ascendente de 0 a 300 s y uno descendente de
300 a0s™)y laviscosidad aparente a 50 s (u50) normalmente llamada viscosidad de Kokini,
que es la mas predictiva de las evaluaciones orales de viscosidad para alimentos liquidos y
semisolidos, que simula el esfuerzo de masticacion (Kokini y col., 1987).

La microestructura se realiz6 con un microscopio laser confocal de barrido invertido (CLSM
Leica, USA). Se adicionaron dos sondas fluorescentes, Rodamina B (longitud de onda de
excitacion, 544nm) que se une a las proteinas de forma no covalente y Rojo Nilo (longitud de
onda de excitacion, 488nm) que se solubiliza con los lipidos, recogiéndose la emision desde
584nm - 706nm y 496nm - 598nm, respectivamente. Objetivos de 20x y 63x fueron usados en
las muestras (Spotti y col., 2012; EI-Bakry y col., 2013).

Los resultados se analizaron aplicando ANOVA de una via (p < 0,05) para detectar diferencias
entre los productos con diferente contenido de grasa, para cada tipo de queso y marca.

RESULTADOS

En los recuentos microbianos se observaron bacterias lacticas sélo en 4 muestras del total
analizado. En Ry F para A (lote Il) y en R para B (lote I) se detectaron lactobacilos,
compatibles con L. delbrueckii, en concentracién variable (2 x 10%- 1 x 108 ufc/g), y en R para
B (lote 1) cocos en cadenas, compatibles con S. thermophilus (2,5 x 10° ufc/g).

Segun lo declarado en el rotulado nutricional, los contenidos de grasa (g/100g) estuvieron
entre 5,3y 13,0 para las muestras Ry entre 11,0y 23,7 para las F; los contenidos de proteinas
(9/1009) fueron 5,7-13,7 para las muestras R y 4,3-9,0 para las F. Los valores de sélidos
totales (ST), acidez (pH, AT) y concentraciones de lactosa y acido lactico se muestran en la
Tabla 1. Los ST (g/100g) fueron menores (p<0,05) en R respecto a F (22,8-27,5y 27,2-36,1,
respectivamente). Los valores de pH y AT (°D) fueron 4,60-4,84 y 99-123 para los quesos R,
y 4,76-5,12 y 74-111 para los F. Se detectaron diferencias (p<0,05) entre Ry F en algunos
casos: menores valores de pH en los quesos R de la marca C (crema y blanco), y mayores
valores de AT en los quesos R de las marcas A (blanco) y C (crema).

La concentracion de lactosa (g/100g) fue variable entre las muestras: 2,4-8,2 y 2,2-7,4 para
las muestras R y F, respectivamente; sélo se encontraron diferencias (p<0,05) entre Ry F
para los quesos blanco (R>F para Ay F>R para C). El lactico fue el &cido mayoritario en todas
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las muestras, a excepcion de los quesos de la marca B en el que el citrico se encontrd en
mayor concentracion. Las concentraciones de lactico (mg/100g) fueron 420-997 y 55-1377,
para las muestras Ry F, respectivamente; diferencias (p<0,05) fueron detectadas solo en los
quesos C. En particular, las muestras F y R de la marca B presentaron variabilidad entre los
tres lotes analizados. Las concentraciones de los &cidos citrico, acético y orético fueron muy
variables entre las muestras analizadas, y no se encontré una tendencia clara entre Ry F
(resultados no mostrados); los rangos de valores (mg/100g) para citrico, acético y orético
fueron: no detectado (ND)-424, 13-55 y 4-8, en las muestras Ry ND-397, 12-114 y 3-8, en las
F, respectivamente. Los resultados son similares a lo reportado por Vénica y col. (2020).

Tabla 1: Valores de acidez (pH, AT (°D)), sélidos totales (ST) (g/100g) y concentraciones de lactosa
(g/100g) y de acido lactico (mg/100g), en las muestras de quesos frescos untables comerciales con
contenido de grasa regular (F) y reducido (R) (valores medios * desviacion estandar, tres lotes
analizados).

Marca | Tipo de queso pH AT ST Lactosa Ac. lactico
F 4,92+0,13 | 82,51+0,44° | 27,200,572 | 7,36+0,17° | 827,33+18,25

A Blanco

R 4,75+0,19 | 98,86+7,98% | 23,58+0,12° | 8,21+0,15% | 997,83+112,09

B Crema F 5,12+0,16 | 79,72+6,48 | 36,100,852 | 6,02+0,16 | 55,29+29,16

R 4,84+0,45 |101,57+24,10 | 22,76+0,17° | 5,91+0,68 | 420,28+245,32

Blanco F 4,76+0,062 | 111,11£7,70 | 36,11+1,472 | 6,16+0,08% | 1377,54452,362

R 4,60+0,04° | 122,77+7,52 | 23,47+1,09° | 2,57+0,07° | 813,8651,41°

c F 4,84+0,042 | 74,40+1,00° | 32,880,812 | 2,23+0,06 | 511,59+19,98°
Crema

R 4,71+0,01° | 101,97+2,78? | 27,45+0,40° | 2,37+0,09 | 695,08+26,09?
a, b; letras diferentes dentro de la misma columna, indican diferencias significativas (p<0,05) para el
parametro analizado dentro de cada tipo de queso (Blanco y Crema) y marca.

En la Tabla 2 se presentan los resultados de reometria (tixotropia y viscosidad) y de textura
(dureza y cohesividad). Se obtuvo mayor (p<0,05) viscosidad y tixotropia en F respecto a R,
para las marcas A y B. En general, las muestras R presentaron un descenso menos
pronunciado del esfuerzo de corte a medida que se increment6 la velocidad, lo que suele
deberse a que, durante el ensayo la grasa genera una capa en las paredes de la geometria,
produciendo un efecto de deslizamiento o desprendimiento del cilindro interno del externo. No
hubo diferencias (p>0,05) en la dureza y cohesividad entre las muestras Ry F.

Segun lo indicado en la lista de ingredientes, todos los quesos tuvieron agregados de varios
espesantes/estabilizantes (gelatina, almidén, gomas xantica, guar, garrofin). En las muestras
Ry F de la marca A, que contienen almidén y gelatina, se observé un comportamiento similar
al reportado por Delmonte y col. (2022), donde se evidencia la interaccion entre ambos
hidrocoloides. A diferencia del uso de gomas, se pudo observar una estructura menos sensible
a la deformacién con el tratamiento mecanico, esto se ha asociado al almidén y su propiedad
de adhesion tipica con otros materiales.

Por otro lado, se detect6 sinéresis solo en las muestras B y C, con mayores valores en R. Las
micrografias permitieron visualizar la conformaciéon de una red compuesta por aglomerados
de proteinas y particulas de grasa, con estructuras de mayor tamano en las muestras F en
relacién a las R; una distribucion mas uniforme de las estructuras se observo en las muestras
R (Macdougall y col., 2019).
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Tabla 2: Valores de reometria (tixotropia y viscosidad) y de textura (dureza y cohesividad), en las
muestras de quesos frescos untables comerciales con contenido de grasa regular (F) y reducido (R)
(valores medios + desviacién estandar, tres lotes analizados).

Marca | Tipo de queso Tixotropia (Pa/s) Visczg:;dad Dureza (N) | Cohesividad
F 4,45E+04+2,78E+032 9,45+0,96 | 0,753+0,206 | 0,488+0,021

A Blanco R 2,89E+04+5,65E+03° 6,33+0,80° | 0,587+0,136 | 0,537+0,056

F 4,46E+04+4,84E+032 8,320,592 0,957+0,249 | 0,494+0,057

8 Crema R 1,59E+04+3,05E+03° 4,80+0,52° | 0,499+0,189 | 0,501+0,065
Blanco F 8,57E+0413,66E+04 17,67+10,28 | 1,536+0,912 | 0,516+0,136

R 6,37E+04+1,87E+04 10,19+2,26 | 1,752+0,528 | 0,422+0,088

c F 7,95E+0412,07E+04 138,91+£3,10 | 2,121+0,844 | 0,533%0,119
Crema R 5,59E+0416,63E+03 9,98+0,84 1,793+0,724 | 0,444+0,022

a, b; letras diferentes dentro de la misma columna, indican diferencias significativas (p<0,05) para el
parametro analizado dentro de cada tipo de queso (Blanco y Crema) y marca.

Los resultados presentados ponen de manifiesto el rol fundamental de la grasa para quesos
frescos untables en los pardmetros analizados, y proporcionan una base de datos que pueden
ser de utilidad para profundizar el estudio sobre esta variedad de queso poco explorada en
nuestro pais.
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