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RESUMEN

El queso duro Habanero elaborado a partir de leche de vaca,
presento a los cuatro meses de maduracion un contenido en
humedad, grasa en extracto seco y humedad sin materia gra-
sade 35,4; 43,1y 51,3 %, respectivamente. Su contenido de
sal fue 2,1 %y el valor del pH de 5,3. Posee un indice global
y efectivo de maduracion de 27,2 y 15,8 %, respectivamente;
su indice de maduracion fue de 18,9 % y la relacién Na/Ns
resultd superior a 50 %. Su comportamiento reoldgico se
correspondio con el de un queso duro y las caracteristicas
sensoriales resultaron altamente valoradas.

Palabras clave: queso Habanero, maduracion, composicion,
reoldgicay sensorial.
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ABSTRACT

Physicochemical, rheological and sensory changes during
ripening in habanero cheese

The Habanero hard cheese of cow's milk at 120 days of
maturation time, had a moisture, fat dry matter and moisture
without fat matter of 35.4; 43.1y 51.3% respectively: the pH
value and salt content were 5.3 and 2.1% respectively. It had
a global grades of ripening 27.2% effective grade of ripening
15.8% of ripening index of 18.9% and the relation Na/Ns
more than 50%. From the rheological point of view this cheese
showed a texture profile which corresponded to a hard type
with satisfactory sensory quality.

Keywords: Habanero cheese, ripening, composition,
rheology, sensory properties.

INTRODUCCION

La mayoria de los quesos madurados necesitan gene-
ralmente de un periodo de tiempo prolongado durante
el cual adquieren el sabor, olor y textura que caracteri-
zan determinada variedad.

En el caso especifico de los quesos duros, este tiempo
bajo climatizacion controlada, se enmarca en periodos
generalmente superiores a los seis meses y puede pro-
longarse por mas de un afio. Este largo periodo de
maduracion encarece el producto, por lo que resulta
beneficioso y de interés para los productores de que-
s0s duros la obtencion de una variedad de este tipo de
queso en el menor tiempo posible (1).

Por estas consideraciones y en las condiciones del pais
en los ultimos afos se han desarrollado tecnologias que
permiten enmarcar el periodo de maduracion entre
cuatro y seis meses, tal es el caso del queso duro Ha-
banero a partir de leche estandardizada de vaca y de
solo cuatro meses de maduracion.
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Por tanto el objetivo de este trabajo fue evaluar las va-
riaciones composicionales, reoldgicas y sensoriales al final
del periodo de maduracion del queso Habanero.

MATERIALES Y METODOS

Se realizaron cinco producciones de queso Habanero a
partir de 500 L de leche de vaca, siguiendo la tecnologia
establecida para esta variedad de queso de 5 kg de peso,
en la cual la leche se estandariz6 de 2,9 a 3,3 % de
materia grasa, adicionandole cultivos lacticos mesofilos
y termdfilos, el salado se efectud en una sola etapa por
inmersion en salmuera durante 50 horas, conservandose
en neveras de maduracion a 15 °C.

Los productos obtenidos fueron sometidos a una eva-
luacion fisico-quimica, reoldgica y sensorial. Para la
realizacion de los andlisis fisico-quimicos fueron toma-
das por duplicado muestras representativas de cada
una de las producciones realizadas de no menos de
200 g a los 0y 4 meses de maduracidn, efectuandose
los analisis de materia grasa, materia proteinica, cloruros,
humedad y pH (2,3), se calcularon ademas la grasa en
extracto seco (GES) y la humedad sin materia grasa
(HSMG) (4). En esos mismos periodos y con el objeti-
vo de caracterizar al queso en cuanto a indice de ma-
duracion (NPN)/Nt) indice global (Ns/Nt) y efectivo
de maduracion (Na/Nt) y la relacion (Na/Ns) fueron
determinados el nitrogeno total (Nt), soluble (Ns), no
proteico (NPN), y el nitrégeno aminico (Na) (4).

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, textu-
ra, color y olor-sabor. Las puntuaciones individuales
fueron integradas en una impresion general del pro-
ducto calificAndose por esta puntuacion global como
muy bueno de 46 a 50 puntos, bueno de 41 a 45 puntos,
normal de 36 a 40 puntos y bajo lo normal igual 0 me-
nor a 35 puntos (5).

Los parametros de perfil de textura (PPT) se evalua-
ron al inicio y al final de la de maduracion mediante un
Texturometro 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, siguiendo
una metodologia establecida (6).

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 duro, en
cuanto a: olor, textura, aspecto y sabor el método utili-
zado fue el de la discusion y consenso (7).

Se realiz6 una prueba de aceptacion masiva con la par-
ticipacion de 70 evaluadores utilizando una escala de
siete puntos donde este equivalié a me gusta extrema-
damente y uno a me disgusta extremadamente (7).

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los indicadores fisico-quimicos del
queso Habanero al inicio y final del periodo de madu-
racion. Por efecto de la maduracion ocurrié una dismi-
nucion en el contenido de humedad (resultado espera-
do por las condiciones ambientales de la nevera: hu-
medad relativa aproximadamente 90 % y flujo de aire)
que condujo a un incremento relativo en los restantes
constituyentes del queso. Esta pérdida de agua de
aproximadamente 7,2 % durante los cuatro meses de
maduracion, resulté similar a la de otros quesos de esta
familia (8).

Tabla 1. Composicién fisico-quimica
del queso duro Habanero

Queso
Caracteristica Q&isd? af rfls(c:: ©  Maduro
B Media £ IC
Materia grasa (%) 29,4+05 31,1+0,4
Materia proteinica (%) 28,5+0,8 30,2 +0,6
Humedad (%) 38,1+0,9 35,4+0,8
Solidos totales (%) 61,9+0,9 64,6 + 0,9
Grasa en extracto 475+06 481+ 0.6
seco (%)
Humedad sin la 540407 51307
materia grasa (%)
Sal (cloruros) (%) 20+0,1 21+0,1
pH 52+0,1 53+0,1
(n=5)

IC: Limite de confianza de la media
95 % de confiabilidad
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En cuanto a la grasa presenta valores similares a otros
quesos duros como son Cheddar, Beaufort, Chester y
Gouda (8).

Por el contenido de humedad esta variedad de queso
duro, clasifica como de mediana humedad, encontran-
dose en el limite inferior del intervalo establecido en la
mayoria de los quesos duros, (35 a 45 %). La pérdida
de agua aproximadamente de 7,2 % durante los cuatro
meses de maduracion, result6 similar a la de otros que-
sos de esta familia (9).

La relacién GES lo clasifica desde el punto de vista de
contenido en materia grasa, como un queso con nivel
de grasa Entero o Extra graso (45 a 60 %) (9). Este
nivel de GES resulta muy similar al de los quesos du-
ros tipo Suizo, asi como Cheshire, Cheddar y Gouda.

La humedad sin materia grasa confirma que esta va-
riedad de queso es un producto que por su consisten-
cia esta comprendido en la familia de los quesos duros
que poseen un intervalo de 49 a 56 %, existiendo una
amplia gama de diferentes tipos de quesos que tienen
similitud en este importante parametro como son:
Emmental, Cheddar, Gouda, Comt¢ y un tipo Suizo
neozelandés (10). El nivel de cloruros tipico a la gene-
ralidad de estos quesos (/0).

El valor del pH muestra una similitud con otros quesos
duros. Al principio del periodo de maduracién el mismo
es menor, debido a la formacién de acido lactico a partir
de la lactosa remanente del proceso de fabricacién, au-
mentando ligeramente al final de la maduracién, pro-
ducto de la degradacién de las proteinas (10, 11).

La Tabla 2 presenta que en cuanto a la caracteriza-
cion de la maduracién, se aprecié un aumento de estos
indices como consecuencia légica de las transforma-
ciones enzimaticas de los compuestos nitrogenados en
sus diferentes formas, alcanzando valores similares a
la de otros quesos duros que se informan en la literatu-
ra consultada (/0).

El promedio del resultado de la evaluacién sensorial
global; 48,2 puntos, sustenté la calificacién de muy
bueno.

Tabla 2. Caracterizacién de la maduracion
del queso Habanero

Queso Queso
Caracteristica fresco maduro
Media £1C Mediaz IC

indice de
maduracion
NPN/Nt (%)
[ndice global
Ns/Nt

%)

ndice efectivo
Na/Nt

(%)
Relacién
Na/Nt

(%)

48+08 188zx1.1

11,6+06 27,2+05
42+03. 15810

35005 58312

h (n:gj
IC’ Limite de confianza de la media 95 %
de confiabilidad

La Tabla 3 muestra que las caracteristicas de perfil de
textura sufrieron un cambio en general, pues disminuye-
ron en cada parametro evaluado a medida que transcu-
rri6 el proceso de maduracion, pues durante el mismo las
proteinas son degradadas a compuestos nitrogenados mas
simples y, por tanto, de menor peso molecular, lo que
influye directamente en los cambios de estructura que
hacen al queso menos resistente a la compresién. Este
queso no presentd el pico de adhesividad, caracteristico
de otros tipos de quesos (12).

Tabla 3. Andlisis de perfil de textura

Queso fresco Queso maduro

Pardmetro  “yodiaxIC  Mediat IC
Dureza (kg) 23,4+ 0,9 18,8+ 0,8
Elasticidad (mm) 6,3+0,5 3,8+ 0,2
Gomosidad (kg) 5,410,2 2,1+ 0,1
Cohesividad 0,5+0,08 0,2+0,05
Masticabilidad
il “mm) 13,6£0,6 6,2£0,4

Como resultado de la prueba descriptiva realizada al tér-
mino del tiempo de maduracién, las caracteristicas sen-
soriales del queso Habanero, resultaron las siguientes:

Aspecto: forma rectangular, de caras planas, corteza dura,
de color amarillo a pardusco, sin rajaduras. Masa de
color amarillo uniforme, con pequefias oquedades irre-
gulares y distribuida no uniformemente.
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Olor: definido a queso madurado, sin olores extrafios.

Cons_istencia: masa firme, cortable, muy ligeramente
pegajosa.

Sabor: definido a queso madurado, moderadamente pi-
cante, ligeramente dulce.

El resultado alcanzado en la prueba de aceptacion
poblacional demostro que las caracteristicas sensoria-
les fueron altamente valoradas, al clasificarlo, 96 % de
los evaluadores, entre las categorias de me gustay me
gusta mucho.
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