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RESUMEN

El queso semiduro Botanica, elaborado a partir de leche en-
tera de bufala, presentd a los 30 dias de maduracion, un
contenido en humedad, grasa en extracto seco y humedad
sin materia grasa de 41,2; 49,5y 57,9 %; respectivamente. El
valor de pH y su contenido de sal fueron de 5,5y 2,6 %.
Mantuvo un indice global y efectivo de maduracién de 23,6
y 11,1 %, su indice de maduracion fue de 17,1 %y larelacion
Na/Ns resulto de 46,7 %. Su comportamiento reolégico se
correspondio con el de un queso semiduro y las caracteristi-
cas sensoriales resultaron altamente valoradas.

Palabras clave: queso Botanica, maduracion, composicion,
reologia, caracteristicas sensoriales.
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partir de leche de bilfala.

ABSTRACT

Physicochemical, rheological and sensory changes during
ripening of Botanica cheese

The semihard Botanica cheese of whole buffalo milk at 30
days of maturation time had a moisture, fat dry matter and
moisture without fat matter of 41.2; 49.5 and 57.9%,
respectively. The pH value and salt content were 5.5 and
2.6% respectively. It had a global grades of ripening 23.6%
effective grade of ripening of 11.1%, ripening index of 17.1%
and Na/Ns ratio was 46.7%. From the reological point of
view, this cheese showed at this time a texture profile which
corresponded to a semihard with satisfactory sensory quality.
Key words: Botanica cheese, ripening, composition, rheology,
sensory properties.

INTRODUCCION

Los quesos elaborados a partir de leche de bufala son
cada vez mas apreciados en el mundo, destacando el
Gomur en Irak y el Domiati en Egipto.

En Cubaa partir de la disponibilidad de leche de bufala se
han desarrollado variedades autctonas de quesos de corta
maduracion a partir de este tipo de leche, resaltando entre
ellos el Boténica. Este queso de 30 dias de maduracion y
de 5 kg de peso, presenta la particularidad de llevar en su
formulacion, vegetales como perejil y apio, y especias
como el ajo y la pimienta blanca en polvo.
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El objetivo de este trabajo fue evaluar las variaciones
composicionales, reoldgicas y sensoriales al final del
periodo de maduracion del queso Boténica desarrollado.

MATERIALES Y METODOS

Se realizaron cinco producciones de queso Botanica a
partir de 500 L de leche entera de bufala con la tecno-
logia establecida para esta variedad de queso de 5 kg
de peso, en la cual a la leche entera de bufala, se le
adiciona el cultivo lactico mesofilo y una vez que la
cuajada haya alcanzado la consistencia adecuada, se
procede en un determinado volumen de suero al mez-
clado de los ingredientes: sal, perejil, apio, ajo y la pi-
mienta blanca en polvo. Los quesos se conservaron en
neveras de maduracion a 12 °C con una humedad rela-
tiva de 85 a 90 %.

Los productos fueron sometidos a una evaluacion fisi-
co-quimica, reolégicay sensorial. Para los analisis fisi-
co-quimicos fueron tomadas, por duplicado, muestras
representativas de cada una de las producciones reali-
zadas, de no menos de 200 g a los 0y 30 dias de madu-
racion, efectuandose los andlisis de materia grasa,
materia proteinica, cloruros, humedad y pH (1); se cal-
cularon ademas la grasa en extracto seco (GES) y la
humedad sin materia grasa (HSMG) (2). En esos mis-
mos periodos y con el objetivo de caracterizar al queso
en cuanto a indice de maduracion (NPN)/Nt) indice
global (Ns/Nt) y efectivo de maduracion (Na/Nt), y la
relacion (Na/Ns) fueron determinados el nitrégeno to-
tal (Nt), soluble (Ns), no proteico (NPN), y el nitroge-
no aminico (Na) (2).

Los quesos fueron evaluados al final de la maduracion
por 11 jueces adiestrados para comprobar su calidad
organoléptica, mediante una escala de 10 puntos por cada
caracteristica analizada: aspecto, cuerpo, textura, color
y olor - sabor. Las puntuaciones individuales fueron inte-
gradas en una impresion general del producto: muy bue-
no de 46 a 50 puntos, bueno de 41 a 45, normal de 36 a
40y bajo lo normal, igual 0 menor a 35 puntos (3).

Los parametros de perfil de textura (PPT) se evalua-
ron al inicio y al final de la de maduracion, mediante un
Texturémetro universal INSTRON, modelo 1140, a tra-
vés de una prueba de doble compresion, a una veloci-
dad de 20 cm/min y un grado de compresion de 75 %.

Las muestras fueron cortadas en cubos de 2 cm de
lado y las mediciones se efectuaron entre 10y 12 °C.
Del gréfico obtenido se calcularon los PPT, segun me-
todologia establecida (4).

Al final del periodo de maduracion se efectud una prue-
ba descriptiva con la participacion de 11 catadores, con
la finalidad de establecer las caracteristicas sensoria-
les que posee esta nueva variedad de queso semiduro,
en cuanto a: olor, textura, aspecto y sabor, el método
utilizado fue el de la discusion y consenso (5). Se rea-
liz6 una prueba de aceptacion masiva con la participa-
cion de 70 evaluadores con una escala de 7 puntos,
donde 7 equivalié a me gusta extremadamente y 1 a
me disgusta extremadamente (5).

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los indicadores fisico-quimicos del
gueso Botanica al inicio y final del periodo de madura-
cién. Se observé por la maduracion una disminucion en
el contenido de humedad (resultado esperado por las
condiciones ambientales de la nevera, humedad relati-
va de 85 a 90 % y flujo de aire) que condujo a un
incremento relativo en los restantes constituyentes del
queso. Esta pérdida de agua de aproximadamente 2 %
durante los 30 dias de maduracion, resulto similar a la
de otros quesos de esta familia (6). Por el contenido de
humedad, esta nueva variedad de queso semiduro, cla-
sifica como de mediana humedad y se encuentra en el
intervalo establecido, para la mayoria de los quesos
semiduros de 35 a 45 % (7). El nivel de cloruros con-
tribuy6 a la aceptacion del producto.

Los contenidos de materia grasa y proteinica demues-
tran cuanto se pueden concentrar los principales
nutrientes de la leche. La relacion grasa en extracto
seco (GES) lo clasifica desde el punto de vista de con-
tenido en materia grasa como un queso con nivel de
grasa entero (45 a 60 %). La humedad sin materia
grasa, dentro del intervalo de 54 a 63 %, lo clasifica
como un queso semiduro. EI comportamiento del valor
del pH mostr6 similitud con el de otros quesos semiduros,
al principio del periodo de maduracién fue menor, debi-
do a la formacidn de &cido lactico a partir de la lactosa
remanente del proceso de fabricacion, aumentando muy
ligeramente al final de la maduracion, donde se man-
tiene casi constante, debido al efecto amortiguador de
los productos de hidrdlisis de las proteinas (8, 9).
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Tabla 1. Composicion fisico-quimica del queso Botanica

Caracteristica

Queso fresco Queso maduro

Media £ IC Media = IC

Materia grasa (%) 276+0,6 29,1+0,7
Materia proteinica (%) 21,0+0,7 22,8+0,6
Humedad (%) 419+0,9 41,2+0,6
Sélidos totales (%) 58,0+ 0,9 58,8+ 1,3
Grasa en extracto seco (%) 475+ 0,3 49,5+ 0,6
Humedad sin la materia grasa (%) 57,9 +0,6 57,9+0,5
Sal (cloruros) (%) 2,5+0,1 2,6 +£0,1

pH 5,3+0,1 5,5+0,1

n=5

IC: Intervalo de confianza para p<0,05

La Tabla 2 indica el grado de protedlisis del queso Bo-
tanica. El indice de maduracion aument6é como conse-
cuencia ldgica de las transformaciones enzimaticas de
los compuestos nitrogenados en su forma soluble, el
valor alcanzado a los 30 dias, al igual que los valores
del indice global y efectivo de maduracion, se encuen-

tran dentro del intervalo informado para otros quesos
semiduros (8, 9). La relacion Na/Ns, a los 30 dias,
indica un profundo proceso de maduracion en el que
aproximadamente la mitad del nitrégeno soluble alcan-
z6 la forma aminocidica.

Tabla 2. Caracterizacién de la maduracion del queso Botanica

indice de Grado global Grado efectivo Relacion
maduracion Nt (%) Na/Nt (%) Na/Ns
NPN/NE (%) Media = IC Media = IC Media + IC
Media £ IC
Queso fresco 6,4+0,9 13,6 £ 068 48+ 0,5 346+1,6
Queso maduro 17,1+£0,9 236+ 14 11,1+0,6 46,7 +£1,6

n =5, IC: Intervalo de confianza para p<0,05

La Tabla 3 muestra que las caracteristicas de perfil de
textura disminuyeron en los pardmetros dureza,
gomosidad y masticabilidad, a medida que transcurrié
el proceso de maduracién, pues durante el mismo, las
proteinas fueron degradadas a compuestos nitrogenados
mas simples y por tanto, de menor peso molecular, que
influyen directamente en los cambios de estructura que
hacen el queso menos resistente a la compresion, afec-

tando su gomosidad y masticabilidad. EIl queso Botéani-
ca no presentd adhesividad como en otros quesos
semiduros (9). La fracturabilidad aument¢ ligeramen-
te al cabo de los 30 dias de maduracion, resultando
muy cercana a la dureza, lo que indica que la pérdida
de su estructura original se produce practicamente en
el momento de alcanzarse el limite méximo de com-
presion del queso Botanica (9).
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Tabla 3. Analisis del perfil de textura del queso Botanica

Indicador

Queso fresco

Queso maduro

Dureza (kg)

Elasticidad (mm)
Gomosidad (kg)
Cohesividad (- )
Masticabilidad (kg . mm)

Fracturabilidad (kg)

15,56+1,6 12,8 +1,3
4,2+0,7 29+0,6
34 2,8
0,18+ 0,02 0,16 +0.02
16,7 £ 0,06 9,2+ 0,04
10,76 + 0,08 12,48 + 0,04

n=5

IC: Intervalo de confianza para p<0,05

Como resultado de la prueba descriptiva realizada al
término del tiempo de maduracion, mediante la aplica-
cion del método de discusion y consenso, las caracte-
risticas sensoriales de esta nueva variedad de queso
resultaron las siguientes:

Aspecto: de forma rectangular, caras planas y lados
convexos. Corteza lisa, libre de rajaduras y deforma-
ciones. Masa de color blanco amarillenta con presen-
cia de particulas de los ingredientes. Pequefios 0jos

mecanicos distribuidos irregularmente en toda la masa.

Olor: bien definido, propio de los vegetales y especias
afiadidas.

Consistencia: firme, suave al corte, algo flexible.

Sabor: bien definido, propio de los vegetales y espe-
cias afiadidas.
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te. Posee un indice global y efectivo de maduracion de
23, 6y 11,1 %, respectivamente; su indice de madura-
cion fue de 17,1 %y la relacion Na/Ns de 46,7 %. Su
comportamiento reoldgico se correspondi6 con el de un
queso semiduro y las caracteristicas sensoriales resulta-
ron altamente valoradas.
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