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RESUMEN

El objetivo del trabajo consistio en evaluar laincorporacion
delaharinade arroz en laelaboracion de un queso fundido.
Se decidio evaluar laincorporacion como extensor en tres
contenidos (5, 7y 9 %). A las 24 h de elaborado el producto
y mediante la evaluacién sensorial, se establecio un orden
creciente de preferencia en las caracteristicas fundamenta-
lesdel queso fundido: texturay sabor. El queso fundido, con
el nivel de harinade arroz definido, fue caracterizado en sus
indicadores composi cional es, sensoriaesy microbiol 6gicos.
Este present6 un contenido de humedad, materia proteinica
y grasaen extracto seco de42,81; 18,71y 48,95 % respectiva-
mente, y adecuada calidad microbioldgica. La puntuacion
alcanzada en la evaluacion sensorial permitio obtener una
evaluacion cualitativade excelente. Lacalidad del cortey la
prueba de gratinado resultaron satisfactorias a no obser-
varse adhesion delaslascas del queso alahojadel cuchillo,
y obtenerse lascas crujientes y doradas.

Palabrasclave: queso andlogo, harinadearroz.
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Alimentarias (UH, 2018). Especialista en Planta Piloto de Lacteos
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dos, queso, entre otros.

ABSTRACT

Using rice flour as an analogous cheese
extender

The objective of the work wasto eval uate the incorporation
of rice flour in the elaboration of a melted cheese. It was
decided to evaluate theincorporation as an extender in three
contents (5, 7 and 9%). After 24 hours of elaboration of the
product and by means of the sensory evaluation, an
increasing order of preference was established inthe funda-
mental characteristics of the melted cheese: textureand flavor.
The melted cheese with the defined rice flour level, was
characterized in its compositional, sensory and
microbiological indicators, presenting amoisture, proteinand
fat content in dry extract of 42.81, 18.71 and 48.95%,
respectively and adequate microbiological quality. The score
achieved in the sensory evaluation allowed obtaining a
qualitative eva uation of excellent. The quality of the cut and
the au gratin test proved satisfactory, since the adhesion of
the cheese flakes to the knife blade was not observed, and
crispy and golden flakes were obtained

K eywor ds: analog cheese, riceflour.

INTRODUCCION

A los quesos fundidos se les atribuyen cualidades sen-
soriales atamente valoradas, capacidad considerable
de conservacion, diferentes posibilidades de presenta-
cion, (porcionesindividuales, lonchas, formasdiversas
cuadrado triangul o) de uso. No obstante el elevado cos-
to de su produccion y lano existencia de unarelacion
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armoénicaentre el crecimiento delapoblacion mundial
y la produccion lechera, unidos a criterios de carécter
nutricional han contribuido a que en las Ultimas déca-
das aparecieran en el mercado algunos productos de-
nominados: sustituto de queso, andlogo de queso, que-
so relleno, queso extendido, queso imitado e incluso
gueso sintético (1).

Un queso anaogo es aquel en cuya fabricacion se uti-
lizan técnicas similares alas empleadas parala elabo-
racin delos quesos fundidos pero queresultadel mez-
clado de varias materias primas lécteas o no lécteas,
grasas (butirica, vegetal 0 marina), amidones, sales
emulsificantes, colorantes, aromatizantesy otros aditi-
VOs, que procesados bajo ciertas condiciones permiten
establecer un régimen apropiado de produccion, capaz
deintegrar todos|os elementosincorporados, parapro-
porcionar las caracteristicas funcionales, nutritivas y
organol épticas de los quesos naturales (1).

Se conoce que a partir de los granos partidos que se
obtienen durante el proceso de pulimiento del arrozin-
tegral, se obtiene una harina alternativa con un alto in-
dice energético que mantiene las mismas caracteristi-
cas nutricionales que las del arroz del que se obtiene.
Aungue se sefiale que la cualidad mas conocidade esta
harinaes su capacidad como espesante natural libre de
gluten, es utilizada ademas como agente extensor (2).

Las propiedades nutricionales de esta harina, su bajo
costo de produccion y la necesidad de encontrar for-
mas mas naturales de mantener la salud de los consu-
midores, sustentan que su incorporacion como parte de
productos destinados a la alimentacién humana, que
posean un efecto benéfico para la salud de forma es-
pecificao general, sea considerada a nivel intencional
como unanuevaopcion alimentaria. El objetivo deeste

estudio fue evaluar el uso de harina de arroz en queso
andlogo, como opcion natural paralaextension, enaras
de aumentar la disponibilidad de este producto en €l
mercado nacional.

MATERIALES Y METODOS

Tomando en consideracion lacomposicién de un que-
so fundido de 25 % de grasa, 33 % de sdlidos no grasos
(SNG), sdlidostotales (ST) 58 % (humedad de 42 %)
y grasa en extracto seco (GES) 43,1 % (1), sevaloro
obtener un queso and ogo cortabl e con sustitucion par-
cia delamezcla de quesos por harina de arroz.

Como materias primas se emplearon: mezcla de que-
sos compuesta por un 10 % de queso maduro y 90 %
de queso fresco, debidamente cortados en trozos pe-
quefiosy luego molidosen un molino dediscos, de ace-
ro inoxidable delafirmaTree Spade (Tabla 1); harina
de arroz correspondiente a la variedad INCA-LP-5,
suministradapor e Instituto de I nvestigacionesde Gra-
nos, sal fundente, citrato disodico a 3,3 % por resultar
el contenido recomendado para este tipo de queso (1);
grasavegetal en cantidad suficiente paranormalizar el
contenido de grasaen el queso andlogo hastael 25 %.

Lascorridas experimental es serealizaron siguiendo €
proceso establecido en laPlanta Piloto de L acteos para
la produccién de queso analogo con un tacho reactor
de doble pared y 3 kg de capacidad méxima de lafir-
ma Kustner—Fréres, donde se mezclaron las materias
primasy sefundieron durante 5 minde 80 a95 °C, man-
teniendo una agitacion constante, de 60 a 90 min* (1).
Con el propésito de que el queso adquirierasu firmeza
caracteristica, €l producto envasado en bandejas plés-
ticas de 400 mL debidamente selladas, se dejo refres-
car a temperaturas de 20 a 25 °C durante 10 a 15 h
para ser posteriormente almacenado a < 8 °C.

Tabla 1. Composicion promedio de la mezcla de quesos

Mezcla de quesos Dato S
Grasa 24,6 0,2
Humedad 36,99 0,01
ST 63,01 0,01
SNG 38,9 0,3
GES 39,1 04

GES: Grasa/solidos totales.
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La Tabla 2 presenta las formulaciones definidas para
la obtencion de 3 kg del sucedaneo de queso a partir
de: mezcla de quesos; contenidos5, 7y 9 % de harina
de arroz, definidos durante pruebas de observacion,
pues por encimay por debajo de los limites establ eci-
dos comenzaban aaparecer problemas de granulosidad
y poca consistencia en el producto respectivamente,
con la consecuente afectacion de la calidad sensorial;
3,3 % de sal fundente; y grasa vegetal y agua ajusta-
das estas Ultimas en funcion de las especificaciones
del queso andlogo a desarrollar.

Para la definicion del contenido de harina de arroz a
incorporar, €l queso andlogo cortable con las propor-
ciones de harina de arroz en estudio, fue sometido a
una prueba de ordenamiento mediante una Comision
de Evaluacion Sensorial (CES) integrada por siete
evaluadores entrenados, que analizaron las muestras a
12 °C. Se establecié un orden ascendente de calidad
sensorial con relacion alas caracteristicas fundamen-
tales sabor y textura. Durante la prueba de ordena-
miento se determiné lasumade rangosy serealizo la
comparacion estadistica mediante la prueba de
Friedman (andlisis de varianza por rangos) para de-
mostrar el reconocimiento de diferencias entre las
muestras por losjueces (3). El andlisissensoria serea
liz6 alas 24 h de elaborado el producto, tiempo en el
cual se considera como terminado. Durante ese perio-
do los productos fueron conservados a temperaturas
de2a8°C.

Establecidalamejor proporcion de harina de arroz en
la formulacion del queso andlogo, se elaboraron tres
lotes el producto para su caracterizacion, se tomaron
dos muestras representativas de cada produccion y se
determind el contenido en solidostotales (4), grasa(5),
proteinas y cenizas (6). Los hidratos de carbono fue-
ron obtenidos por diferencia. Ademas se calcularon la
humedad (H = 100 — sdlidos totales) y la grasa en ex-
tracto seco (GES = [Grasa+ solidostotales] x 100). Se

realizaron pruebas de gratinado, sometiendo laslascasde
queso aunafuente intensade calor 150 a200 °C/10 min
y observando si la corteza de las mismas resultaba
(pruebasatisfactoria) o no (pruebainsatisfactoria) cru-
jiente (que tiene una texturafragil) y dorada.

Para comprobar su calidad microbiolégica se
chequearon los pardmetros establecidos por la norma
cubanacorrespondiente (7) paraquesosfundidosy an&
logos: microorganismosa30 °C (8), coliformestotales(9),
E. coli (10), levaduras y hongos filamentosos (11),
Smonella (12) y Saphyl ococcus coagulasapositivo (13).

El andlisissensorial serealizé por unacomisiéndesie-
te catadores adiestrados, a partir de una prueba anali-
tica escalar de categoria o intervalo mediante escalas
estructuradaslinealesde 10 cm delongitud. Seevalua-
ron lacalidad global y lacalidad del corte, consistente
en cortar el queso en lascas observando si |as mismas
permanecian (calidad insatisfactoria) o no (calidad sa-
tisfactoria) adheridas ala superficie de lahoja del cu-
chilloy e gratinado.

RESULTADOS Y DISCUSION

Segun los resultados en la seleccion del contenido de
harinade arroz en el queso andlogo y tomando en con-
sideracién el nimero de catadores, el niUmero de pro-
ductosy el riesgo escogido F (F calculada[11,36] > F
critica[7,143]) de la prueba de Friedman, se demues-
traque paraun 95 % de probabilidad y o. = 0,05, exis-
ten diferencias consistentes entre las sumas de rango
y por ende hay diferenciasentrelas muestras andlizadas (3).

Medianteel calculo deladiferenciaminimasignificati-
vaparados muestrasy siete evaluadores se logré con-
cluir guelamuestradiferentey lade peor calidad sen-
sorial con relacion alas caracteristicas sabor y textura,
s la que condgdera 9 % de incorporacion de haring, de
formageneral, aese contenido | os eval uadores detectaron

Tabla 2. Formulaciones del queso analogo

Ingrediente Variante 1 % Variante 2 % Variante 3 %
Queso mezcla 64,34 59,12 53,91
Harina de arroz 5,00 7,00 9,00
Sal fundente 3,32 3,32 3,32
Grasa vegeta 9,14 10,43 11,71
Agua 18,20 20,13 22,06
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la presencia de pequefios grumos que provocaron una
sensible afectacién en lacalidad sensorial del producto
y un sabor no caracteristico aqueso. Al no existir dife-
rencias significativas entre 5y 7 % de extension, y
resultar estosdos niveleslos de mayor calidad se deci-
dié emplear el 7 % de extension a representar una
mayor sustitucién de proteina lactea (Tabla 2).

La Tabla 3 muestra las caracteristicas generales del
gueso fundido andl ogo elaborado en formacomparati-
vacon vaoresinformados en latablade Composicion
americana (14) para quesos fundidos.

La composicion proxima del queso disefiado se en-
contrd dentro de los rangos establecidos en laliteratu-
ra consultada (14). Es necesario destacar que en el
queso desarrollado, una parte importante del aporte en
hidratos de carbono (aproximadamenteel 73 %) sehace
en formade almidoén, azlicar de metabolizacion lenta,
(ueaseguraun suministro continuo, minimizando € ries-
go de padecer hiperglucemia.

El célculo dela GES permiti6 establecer parael queso
desarrollado unvalor medio de 43,95 (S=0,77) en con-
cordancia con €l valor informado en laliteratura para
este indicador de calidad GES > 40 % (1).

Lapuntuacion promedio dcanzada en laeva uacion senso-
rid permitio obtener unaeva uacion cuditativadeexce ente.

LaTabla 4 informa los conteos microbiol égicos. Los
indi cadores mi crobiol 6gicos cumplieron las especifica
ciones establecidas en la norma (7), lo que avala la
adecuada calidad higiénicasanitariadel producto.

Lacalidad del cortey la prueba de gratinado resulta-
ron satisfactoriasal no observarse adhesion delaslascas
del queso a la hoja del cuchillo, y obtenerse lascas
crujientesy doradas, esto Ultimo, graciasalareaccion
deMaillard, que se produce debido, en parte, alareac-
cién entre los hidratos de carbono y proteinas.

CONCLUSIONES

La harina de arroz puede ser empleada al 7 % en la
fabricacién de un sucedaneo de queso fundido. El que-
so desarrollado presentd un contenido de humedad,
materia proteinicay GES de 42,81; 18,71y 48,95 %,
respectivamente; adecuada calidad microbiologicay
una dta valoracion de sus caracteristicas sensoriaes a
obtener una clasificacion de excelente. La calidad del
cortey laprueba de gratinado resultaron satisfactorias a
no observarse adhesion de las lascas del queso ala hoja
del cuchillo, y obtenerse lascas crujientesy doradas.

Tabla 3. Caracteristicas composicionales y evaluacion sensorial del queso analogo

Constituyente mayoritario por Media S USDA
Energia (kJ) 1382 0,9 1215a1571
Humedad (g) 42,8 0,2 39,08 a 47,65
Proteinas (Q) 18,7 0,2 16,41a22,15
Grasas (Q) 251 04 21,23a31,25
Cenizas (g) 6,0 0,04 5,35a5,98
Hidratos de carbono totales (g) 74 04 1,60a8,73

Tabla 4. Resultados de los conteos microbiol bgicos

Indicador Queso andogo Especificaciones (7)
Conteo coliformes (ufc/g) <10 10
Conteo de hongos filamentosos (ufc/g) <10 2107
Conteo levaduras (ufc/g) <10 2-10°
Salmonella en 25 g (ufc/g) Neg Ausencia
Microrganismos a 30 °C (ufc/g) 5.10°% 5.10*
Coliformes termotol erantes (ufc/g) <10 Ausenciaen 10
Staphyl ococcus coagulasa positiva (ufc/g) <10° <10°
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