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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo consistio en desarrollar un
queso fundido cortable de buena calidad a partir de quesos
de leche de bufala. Los ingredientes usados en el disefio
estadistico de mezcla fueron: queso fresco y maduro de le-
che de bufala y leche descremada en polvo. La adicidon de las
sales fundentes fue fijada al 3 %. La férmula seleccionada
como la mas adecuada se utilizo para elaborar un queso pro-
cesado que se sometid a una caracterizacion fisico-quimica
y evaluacion sensorial. También se determinaron los
indicadores higiénico-sanitarios y un analisis de perfil de
textura.

Palabras clave: quesos de leche de bufala, queso fundido.

*Mayté Gomez Garcia: Licenciada en Alimentos (IFAL., 2011).
Investigador Aspirante. Sus principales lineas de trabajo son tecnologia de
quesos y productos fermentados.

ABSTRACT

Sliceable processed cheese from buffalo milk cheese

The objective of the present work was to develop a good
quality sliceable processed cheese from buffalo milk chesses.
The ingredients used in the statistical design of mixture were:
fresh and mature buffalo milk cheeses and skim milk powder.
The addition of emulsifing salts was fixed in 3%. The selected
as the most appropriate formula was used to elaborate a
processed cheese for sensory evaluation and physical-
chemical characterization. Hygienic-sanitary indexes and
texture profile analysis were also determined.

Keywords: buffalo milk cheese, processed cheese.

INTRODUCCION

La leche de bifala tiene un valor altamente nutritivo, es
excelente para la preparacion de productos derivados
tales como quesos, manteca, leche en polvo, leches
maternizadas, leches fermentadas, helados, dulce de le-
che, entre otros y ademas posee un 6ptimo rendimiento
en la elaboracion de los mismos ya que tiene mas sélidos
totales, grasa y proteina que la leche bovina (1).

Teniendo en cuenta el alto rendimiento de la leche de
bufala, en Cuba se han desarrollado variedades de que-
sos pertenecientes a la familia de los quesos: frescos,
pasta hilada y semiduros a partir de esta (2).

Entre los derivados lacteos de mayor importancia por
su consumo en el mundo se encuentran los quesos.
Actualmente muchas de las variedades de quesos tra-
dicionalmente elaborados con leche de vaca son
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industrializadas con leche de bufala (Cheddar en la In-
dia, Ras en Egipto), destacandose el queso Mozzarella
que adquiere caracteristicas Unicas y precios diferen-
ciales al ser fabricado con leche bufalina. En muchas
ocasiones, los quesos no tienen salida comercial debi-
do a dafios fisicos (deformaciones, rajaduras, ataque
de hongos y &caros) que sufren durante el proceso de
elaboraciény en estos casos surge una alternativa eco-
nomicay de facil elaboracion: los quesos fundidos (3).

Se entiende por queso fundido o procesado al producto
obtenido por molturacion, mezcla, fusién y emulsion,
de una 0 mas variedades de queso con o sin adicion de
leche, productos lacteos y otros productos alimenticios
(4). Estos se pueden clasificar teniendo en cuenta su
textura en cortables y untables (5).

Entre sus principales ventajas pueden mencionarse su
capacidad de conservacién considerable debido a su
tratamiento térmico. Las multiples combinaciones de
materias primas utilizadas permiten obtener un exten-
so surtido. Ademas, los quesos que han perdido su pre-
sentacion comercial, pero que conserva aln sus ca-
racteristicas organolépticas y nutritivas pueden revalo-
rizarse de nuevo en buena medida (6).

Teniendo en cuenta las razones antes expuestas se pro-
puso como objetivo desarrollar la formula de un queso
fundido cortable de buena calidad exclusivamente a
partir de quesos de leche de budfala.

MATERIALES Y METODOS

La confeccion de la formula se realizo a través de un
disefio de mezcla D-Optimo con el programa Design
Expert version 7.1.5 y una combinacion de queso ma-
duro con queso fresco o joven y adicion de leche
descremada en polvo (LDP) a fin de aumentar el con-
tenido de sélidos no grasos de leche que permita la
obtencién de un queso cortable (pastilla). Las restric-
ciones de estos ingredientes fueron: queso maduro (50
a 75 %), queso fresco (25 a 50 %) y leche descremada
en polvo (LDP) (3 a 10 %). La composicion y dosis de
sales fundentes no se vario, utilizando 3 % de una com-
binacion de 90 % de citrato trisédico y 10 % de fosfato
disédico, basados en la experiencia de pruebas de ob-
servacion previas. Se hicieron 14 corridas experimen-
tales que incluyeron las operaciones de limpieza, corte,
molido y pesaje de los quesos; mezclado y fundido en-

tre 80 y 85 °C con adicion de sales fundentes y leche
descremada en polvo; moldeado y almacenamiento a 5
°C. Los quesos se sometieron a los correspondientes
analisis sensorial (analisis descriptivo), fisico-quimico
y microbioldgico; determinandose estos dos Ultimos
como variables de control.

Posteriormente se realiz6 una optimizacion numérica
para determinar las formulaciones que cumplan las ca-
racteristicas deseadas, midiendo como variable de res-
puesta los atributos del anélisis sensorial descriptivo,
imponiéndose las siguientes restricciones: superficie lisa
y brillante > 8,5; olor > 9, color > 8,5y sabor > 9. La
variante seleccionada luego de la optimizacién numéri-
ca se realizo por triplicado y se le realizaron evaluacio-
nes fisico-quimicas y microbiol6gicas: humedad (7), pH
(8), contenido de materia grasa (9), cloruros (10), pro-
teinas (11), cenizas (12), hongos filamentosos y leva-
duras viables (13), asi como microorganismos
coliformes (14). EI comportamiento reoldgico y textu-
ra del queso se realizé6 mediante prueba de analisis de
perfil de textura (TPA) y corte, con un texturémetro y
el programa Texture Exponent -32 VV3.0.50 (15). Ade-
mas se sometio a una prueba de aceptacion poblacional,
mediante escala heddnica que va desde uno (me gusta
extremadamente) hasta siete (me disgusta extremada-
mente), por 80 consumidores potenciales.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 presenta las combinaciones que se obtuvie-
ron de la optimizacion numérica, las cuales pueden ser
consideradas adecuadas para obtener el producto con
las caracteristicas deseadas ya que cumplen las res-
tricciones impuestas. Se escogid la solucidn siete por
razones tanto de economia, como de disponibilidad de-
bido a que present6 la menor cantidad de queso madu-
ro, componente mas costoso y el hecho de que el volu-
men de leche de bufala destinado a la produccion de
este fue bajo.

La Tabla 2 muestra los indicadores fisico-quimicos de
la variante seleccionada donde se muestra que la hu-
medad fue menor a la reportada por la norma cubana
de los quesos fundidos cortables a partir de leche de
vaca (16). Este valor esta directamente relacionado
con el contenido de humedad de los quesos materia
prima, la cantidad de LDP afiadida y un bajo nivel de
condensacion del vapor directo usado. Los valores de
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Tabla 1. Resultados de la optimizacion numérica

NUmero Maduro Joven LDP
1 43,50 45,74 7,76
2 63,60 28,79 4,60
3 57,05 34,40 5,56
4 56,81 34,90 5,29
5) 50,65 41,70 4,65
6 58,89 32,92 5,20
7 50,08 41,82 5,10
8 54,70 36,88 5,42
9 53,07 38,71 5,22
10 59,91 31,79 5,30

G/Es y pH son los normales que corresponden a un
queso fundido clasificado como cortable segln la nor-
ma cubana de quesos fundidos (16).

Los resultados microbiolégicos, tanto de hongos
filamentosos y levaduras viables, como de
microorganismos coliformes resultaron negativos, man-

teniéndose dentro de las regulaciones vigentes en el
pais para quesos fundidos (16), por lo que el producto
puede considerarse con buena calidad higiénico-sani-
taria.

Los resultados de los analisis reoldgicos fueron: dure-
za: 4,3 kg (S: 0,2); adhesividad: 0,57 g/mm (S: 0,06);
elasticidad: 0,2 (S: 0) y corte: 1,4 kg (S: 0,3) siendo los
valores de dureza menores a los reportados para un
sucedaneo de queso para relleno (17), por lo que al
queso fundido experimental es necesario aplicarle una
fuerza menor para lograr romper la estructura del gel
de proteina. Ademas, el producto tuvo una dureza infe-
rior a la de un queso semiduro de 45 dias de madura-
cion reportado (18) y a pesar de cortarse con facilidad
resulta mas blando.

Los valores de adhesividad resultaron superiores a los
informados (18) para un sustituto de queso para pizza
con menor contenido de materia grasa que el queso
fundido experimental (25 %), resultando este media-
namente adhesivo. Se puede afirmar que el
reforzamiento de los enlaces resultantes de un mayor
contenido de grasa influye sobre la adhesividad. El pro-
ducto, aunque es definitivamente cortable, presenta un
mediano apelmazamiento, es decir, que se adhiere a
las paredes del utensilio de corte durante esta opera-
cion.

En la prueba de aceptacion poblacional con 80 consu-
midores potenciales se obtuvo una media de 2,2 y una
moda 2, resultando el queso fundido evaluado con la
calificacion de -me gusta mucho-, donde no se presen-
t6 ningun criterio superior a tres, por lo que el producto
goza de buena aceptacion por los consumidores.

Tabla 2. Indicadores fisico-quimicos de la variante seleccionada

Humedad G/Es HQD Proteinas pH Cenizas Cloruros

(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Media 43,7 444 58,2 16,3 55 2,1 46
S 1,9 25 4.7 1,2 0,2 0,2 0,3
n=3
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CONCLUSIONES

Se obtuvo un queso fundido cortable cuya formulacion
aproximada fue: 50 % de queso maduro de leche de
bufala, 42 % de queso fresco de esta leche, 5 % de
leche descremada en polvo y 3 % de una combinacion
de 90 % de citrato trisodico y 10 % de fosfato disédico
como agente emulsificante. Los principales indicadores
fisico-quimicos de este queso fueron: humedad: 43,66
%, G/Es: 44,37 %, pH: 5,5. Otros indicadores fueron

proteinas: 16,30 %, cenizas: 4,55 %, cloruros: 2,09 %,
HQD: 58,21 %. Los indicadores microbiolédgicos del
producto resultaron negativos, es decir, presenta una
buena calidad higiénico-sanitaria. La evaluacion sen-
sorial del queso alcanz6 una calificacion de -me gusta
mucho-, lo que indica un alto nivel de aceptacion. El
producto resulté ser ligeramente blando, y mediana-
mente adhesivo ya que presenta un ligero
apelmazamiento.
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