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RESUMEN

El queso semiduro Matancero elaborado a partir de leche
entera de bdfalay leche semidescremada de vaca, presento
a los dos meses de maduracidn un contenido en humedad,
grasa en extracto seco y humedad sin materia grasa de
41,2; 43,1y 55,2 % respectivamente. Su contenido de sal
fue 2,2 %y el valor del pH 5,4. Mantuvo un indice global y
efectivo de maduracién de 24,8 y 12,6 % respectivamente,
su indice de maduracion fue de 16,4 %y larelacion Na/Ns
resultd superior a 50 %. Su comportamiento reoldgico se
correspondio con el de un queso semiduro y las caracteris-
ticas sensoriales resultaron altamente valoradas.

ABSTRACT

Physicochemical, reological and sensory characteristics in
matancero cheese ripening

The semi hard Matancero cheese of whole buffalo milk and
cow 's skim milk at 60 days of maturation time had a moisture,
fat dry matter and moisture without fat matter of 41.2; 43.1
and 55.2%, respectively. It had a global grades of ripening
24.8% effective grade of ripening of 12.6% ripening index of
16.4% and the relation Na/Ns more than 50%. From the
reological point view this cheese showed at this time a texture
profile which corresponded to semihard with satisfactory
sensory quality.

INTRODUCCION

Los quesos permiten no solo la preservacion de las
principales sustancias nutritivas presentes en la leche,
sino que en ellos como en ningun otro producto ali-
menticio se puede producir un marcado incremento
del valor nutritivo de sus componentes. De esta for-
ma en los quesos frescos, este proceso ocurre en
menor grado, mientras que los quesos madurados
necesitan generalmente un periodo de tiempo en el
cual adquieren el sabor, olor y textura caracteristicos
de determinada variedad.
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La leche de bufala posee un alto contenido de sélidos (gra-
say proteinas), por lo que es muy apreciada en la industria
quesera, donde influye en la obtencién de mejores
rendimientos, aunque hay algunos autores que no
recomiendan esta leche para la fabricacion de quesos
madurados, por el sabor amargo que suele presentarse en
los mismos, no obstante , este defecto puede reducirse o
evitarse mediante sumezcla con leche de vacay en algunos
casos la aplicacion del proceso de ahumado (1-4).

Con el fin de lograr una mayor industrializacion de la
leche de bufala e incrementar la variedad de quesos
semiduros fue desarrollado el queso Matancero. El pre-
sente trabajo tuvo como objetivo estudiar las variacio-
nes composicionales, reoldgicas y sensoriales durante
el periodo de maduracién.
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MATERIALES Y METODOS

Se realizaron 5 producciones de queso Matancero a
partir de 500 L de una mezcla de leche entera de bufala
y semidescremada de vaca, siguiendo la tecnologia
establecida para esta nueva variedad de quesos (4).

Los productos obtenidos fueron sometidos a una eva-
luacion sensorial fisico-quimicay reoldgica. Para la rea-
lizacion de los andlisis fisico quimicos fueron tomadas
por duplicado muestras representativas de cada una de
las producciones realizadas de no menos de 200 g a los
0, 30, 45y 60 dias de maduracion, efectudndose los
analisis de materia grasa, materia proteinica, cloruros
humedad y pH (5-7), se calcularon ademas la grasa en
extracto seco (GES) y la humedad sin materia grasa
(HSMG). En esos mismos periodos y con el objetivo de
caracterizar al queso en cuanto a indice de maduracion
(NPN)/Nt), indice global y efectivo de maduracion (Ns/
Nt , Na/Nt) y la relacion (Na/Ns), fueron determinados
el nitrogeno total (Nt), soluble (Ns), no proteico (NPN),
y el nitrdgeno aminico (Na) (9). Los quesos fueron eva-
luados sensorialmente a los 30, 45y 60 dias de madura-
cion por 10 evaluadores entrenados que utilizaron una
escala de 10 puntos por caracteristica evaluada, (aspec-
to, cuerpo, textura, colory olor-sabor) integrandose ade-
mas las puntuaciones alcanzadas en cada una de las ca-
racteristicas evaluadas en una impresion general del pro-
ducto como Muy Bueno (50 puntos) Bueno (45 puntos)
Normal (40 puntos) y Bajo lo normal (35 puntos) (8).

Los parametros de perfil de textura (PPT) evaluados
al inicioy al final de la maduracion fueron determina-
dos mediante un Texturometro universal INSTRON,
modelo 1140, a través de una prueba de doble compre-
sion a una velocidad de 20 cm/miny un grado de com-
presion de 75 %. Las muestras fueron cortadas en cubos
de 2 cm de lado y las mediciones se efectuaron entre
10y 12 °C. Del grafico obtenido se calcularon los PPT,
siguiendo la metodologia establecida por Bourne (9).

Con la finalidad de establecer las caracteristicas sen-
soriales que posee esta nueva variedad de queso
semiduro, en cuanto a: olor, textura, aspecto y sabor al
final del periodo de maduracion, se efectud una prueba
descriptiva con la participacion de nueve jueces adies-
trados y el método utilizado fue el de la discusion y
consenso (10). Se realiz6 una prueba de aceptacion

masiva con 80 evaluadores y una escala de 7 puntos,
donde 7 correspondié a Me gusta extremadamente y
1 a Me disgusta extremadamente (10).

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los indicadores fisico-quimicos del
queso Matancero al inicio y final del periodo de
maduracion.

Se observo a través del periodo de maduracion una
disminucién en el contenido de humedad (resultado
esperado por las condiciones ambientales de la neve-
ra) que condujo a un incremento relativo en los restan-
tes constituyentes del queso. Esta pérdida de agua de
aproximadamente 9,6 % durante los 2 meses de madu-
racion, resulto similar a la de otros quesos de esta fa-
milia (11). Por el contenido de humedad, esta nueva
variedad de queso semiduro, clasifica como de media-
na humedad, encontrandose en el intervalo estableci-
do, para la mayoria de los quesos semiduros de 35 a
45 %. (3). El nivel de cloruros contribuyd a la acepta-
cion del producto.

Los niveles de materia grasa y proteinas demuestran
cuanto se pueden concentrar los principales nutrientes
de la leche. En cuanto a la grasa presenta valores simi-
lares a otros quesos semiduros como son: Fontina,
Edam, Gouda, Tilsity Cantal (12, 13).

La relacion grasa en extracto seco (GES) lo clasifica
desde el punto de vista de contenido en materia grasa
como un queso con nivel de grasa medio (25 a 45 %).
Este nivel de GES resulté muy similar a la de los que-
s0s semiduros Gouda, Edam, Salami y Tilsit (13).

La humedad sin materia grasa confirmo que esta nue-
va variedad de queso es un producto que por su con-
sistencia esta comprendido en la familia de los quesos
semiduros, que poseen un intervalo de 54 a 63 %, exis-
tiendo una amplia gama de diferentes tipos de quesos
con valores similaresa este importante parametro, como
son: Edam, Gouda y Warminski (14).

El comportamiento del valor del pH mostré similitud
con el de otros quesos semiduros, al principio del pe-
riodo de maduracion fue menor debido a la formacion
de &cido lactico a partir de la lactosa remanente del
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proceso de fabricacion, aumentando ligeramente al fi-
nal de la maduracién, donde se mantiene casi constan-
te debido al efecto amortiguador de los productos de
hidrdlisis de las proteinas (15, 16).

La Tabla 2 indica el grado de protedlisis del queso
semiduro Matancero. El indice de maduracion aumen-
t6 como consecuencia l6gica de las transformacio-
nes enzimaticas de los compuestos nitrogenados en
su forma soluble, el valor alcanzado a los 60 dias, al
igual que los valores del indice global y efectivo de
maduracion, se encuentran dentro del intervalo infor-
mado para otros quesos semiduros (12, 15).La rela-
cion Na/Ns, superior a 50 % a los 60 dias, indica un
profundo proceso de maduracion en el que mas de la
mitad del nitrogeno soluble alcanzd la forma
aminoacidica.

La Tabla 3 muestra que las caracteristicas de perfil de
textura sufrieron un cambio, pues disminuyeron en cada
parametro evaluado a medida que transcurrio el proce-
so de maduracion, ya que durante el mismo, las protei-
nas fueron degradadas a compuestos nitrogenados mas
simples y por tanto, de menor peso molecular, que influ-
yen directamente en los cambios de estructura que ha-
cen el queso menos resistente a la compresion, afectan-
do su gomosidad y masticabilidad.El queso Matancero
no presentd los méaximos caracteristicos de la
fracturabilidad a la primera mordida, ni el de adhesividad
como en otros quesos semiduros (16).

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: forma rectangular, de caras planas, corteza
semidura, secay lisa, de color amarillo a parduzco, sin
rajaduras. Masa de color amarillo claro, uniforme, con
pequefias oquedades irregulares y distribuidas no uni-
formemente.

Olor: definido a queso madurado, aromatico, sin olores
atipicos.

Consistencia: Masa firme, cortable, ligeramente pegajo-
S0.

Sabor: Definido a queso madurado, tenue picante.

El resultado alcanzado en la prueba de aceptacion
poblacional demuestra la gran aceptabilidad que pre-
sento este queso Matancero, al clasificarlo 95,8 % de
los participantes, entre las categorias de Me gusta y
Me gusta mucho.

CONCLUSIONES

El queso semiduro Matancero, a partir de leche entera
de bafala y semidescremada de vaca, presentd a los
60 dias de maduracion los indicadores fisicos-quimicos
siguientes: contenido de humedad 41,2 %, grasa en ex-
tracto seco 43,1 %, humedad sin la materia grasa
(HSMG) 55,2 %, contenido de cloruros 2,2 %y un va-
lor de pH 5,4.

El queso Matancero posee un indice de maduracion de
16,4 %, un grado global y efectivo de maduracién de
24,8 'y 12,6 % respectivamente, su relacién Na/Ns es
mayor a 50 %. Las caracteristicas reoldgicas, los
indicadores de maduracion y la humedad sin materia
grasa catalogan al queso Matancero dentro de la fami-
liade "semiduro". El queso Matancero presento gran
aceptabilidad.
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Tabla 1. Composicién del queso semiduro “Matancero”

indice Queso fresco  Queso maduro
Media +tSn™ 2 meses
Media +tSn™”
Materia grasa (%) 23,4+0,8 253+0,9
Materia proteinica (%) 21,6 +0,6 24.1+0,8
Humedad (%) 456 0,7 41,2+0,9
Grasa en extracto seco (%) 42,9+0,7 43,1+0,9
Humedad sin la materia 59,5+0,7 55,2+0,9
grasa (%)
Sal (cloruros) (%) 20+0,1 22+0,1
pH 5,35+ 0,04 5,43+ 0,05
(n=5)

Tabla 2. Caracterizacion de la maduracién del queso Matancero

indice de Grado Grado Relacién
Maduracién Global Efectivo Na/Ns (%)
Dias NPN/Nt (%) Ns/Nt (%) Na/Nt (%)
Media +tSn™ Media +tSn™ Media + tSn™* Media + tSn™
0 49+0,7 9,9+0,8 4,0+0,3 13,7+1,1
60 16,4+ 0,6 24,8+1,0 12,6+0,5 54,3+1,2
(n=5)

Tabla 3. Resultados del analisis del perfil de textura (n=5)

Indicador Media +tSN™”  Media + tSN™
Dureza (kg) 16,5 +1,6 13,8 1,3
Elasticidad (mm) 5,2 +0,7 3,3+0,6
Gomosidad (kg) 3,6 2,5
Cohesividad 0,22+0,02 0,18 +0,02
Masticabilidad 18,7 8,2

(n=5)
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