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RESUMEN

El objetivo del trabajo fue desarrollar un queso crema a
partir de leches de soya y bufala con cultivos probiéticos.
Lasvariantes ensayadas fueron sometidas aunapruebasen-
sorial de ordenamiento, procesandose los resultados por
la prueba de Friedman. La formulacién seleccionada se
caracteriz6 en sus indicadores de calidad y se le realiz6
una prueba de aceptacion poblacional. Se evalud lavidade
anaquel del queso crema conservado a4 °Cy laviabilidad
de los probidticos. Se obtuvo un queso crema probidtico
con una composicion final de materia grasa (24,5 %), ma-
teria proteica (5,4 %), contenido de cloruros (1,7 %), hu-
medad (67,4 %) y acidez (0,76 % de &cido l&ctico). Laca
lidad higiénico-sanitaria fue buena y en la aceptacion
poblacional clasifico entre me gustay me gusta mucho. La
vida de anaquel result6 de 13 diasy laviabilidad celular de
los probiéticos durante ese periodo se mantuvo por enci-
ma del minimo terapéutico.

Palabras clave: probidticos, queso crema, Lactobacillus
casei, Bifidobacterium bifidum.
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ABSTRACT

Development of a cheese probiotic cream with soy
and buffalo milk

The objective of the paper was to develop a cream cheese
from soy and buffalo milk, using probiotic cultures. The
tested variants were subjected to a sensory ordering test,
and the results were processed by the Friedman test. The
selected formulation was characterized in its quality
indicators and a population acceptance test was performed.
Shelf life of cream cheese preserved at 4°C and cell viability
wereevaluated. A probiotic cream cheese was obtained with
a final composition of: fat 24.5 %, proteins 5.4 %, salt
content 1.7 %, moisture 67.4 %, and acidity 0.76 % of lactic
acid. Hygienic sanitary-quality wasgood and the population
acceptance was rated between | likeand | like it very much.
Shelf life was 13 days and cellular viability of probiotics
during that period remained above the therapeutic minimum.
Keywords: probiotics, cream cheese, Lactobacillus casel,
Bifidobacterium bifidum.

INTRODUCCION

La soya es la planta que su frijol contiene el mayor
nivel de proteina vegetal de buena calidad biolgica,
proporcionando ademas, aceite, grasas poliinsaturadas,
fibrasdietéticasy lecitina. Laleche de soyatambién es
muy utilizadaen productos|acteos, deformadirectao
mezcladacon diferentestiposde leches. Desde el pun-
to devistadietético lasoyaposee grandes ventgjas como
son: fuente de proteinas vegetales, de acidos grasos
omega 3, de fibra dietética, ademas no contiene
colesterol y poseefitoquimicos que son anticancerigenos.
La fabricacién en Cuba del queso crema se rediza
fundamentalmente a partir de leche de vacay desde
1995 se utilizaleche de soya (1, 2).
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El empleo de laleche de bufala en laindustria l&ctea,
principalmente en queseria, es muy valorada por sus
buenas caracteristicas de composicidn, debido asu ri-
guezaen grasay proteinas queinfluyen enlaobtencién
de mejores rendimientos queseros. La riqueza de esta
leche en materia grasa permite el consumo de uname-
nor cantidad de grasa vegetal necesaria para lograr la
estandarizacion delamezcladestinadaalaelaboracion
del producto (3). Por otra parte, la utilizaciéon de
microorgani smos probi 6ti cos en productos | acteos fer-
mentados influye positivamente en la salud humana.
Entre los beneficios reportados estén que impiden las
infecciones por microorgani smos patdgenos, estimulan
€l sistemainmunol 6gico del hospederoy en algunosca
sosdismunuyen el colesterol en sangre (4).

Tantolas caracteristicas beneficiosasdelasmateriaspri-
mas antes mencionadas como € bgjo costo delalechede
soya promovieron el desarrollo de este trabajo con €
objetivo de desarrollar un queso cremaa partir deleche
desoyay bufaautilizando cultivos|&cticos probidticos.

MATERIALESY METODOS

Paralaelaboracion del queso cremase utilizaron leche
desoya, leche de bufalalibre de sustanciasinhibidoras
(Tabla 1), sal coman, grasa vegetal anhidray sorbato
de potasio, estos Ultimos con calidad alimentaria. Se
emplearon cultivos mixtos de bacterias &cido |&cticas
mesofilas (Lactococcuslactissubsp. lactis, Lactococcus
lactis subsp. cremorisy el Lactococcus lactis subsp.
biovaris diacetylactis), cocultivo de Bifigur
(Bifidobacterium bifidum, Streptocpccus salivarius
subsp. thermophilusy Lactobacillus delbruecki subsp.
bulgaricusen relacidn 9:1 respectivamente), monocul -
tivo de Lactobacillus casel.

Paralaelaboracion delasvariantes del estudio se utili-
z6 unamezcladelalechede soyacon lalechedebufaa
en unaproporcion entre 50y 75 % del total delamez-
cla con un paso de 5 %. Se tuvo en cuenta que la
relacion de proteina vegetal proveniente de leche de
soya estandarizada al 11 % de solidos totales no exce-
dierade un 75 % del total delas proteinas, valoresque
permitirian obtener un producto de buena calidad
organol éptica

Durante el proceso de elaboracion de queso cremare-
sultadevital importanciael nivel degrasadelamezcla
estandarizada, pues se conoce que €l incremento dela
misma produce un aumento sustancial del rendimiento
queseroy consecuentemente unadisminucion del cos-
to de produccion. Se selecciond €l mismo contenido de
grasaestablecido parael queso cremade altahumedad
apartir deleche de bufalapues este nivel nosbrindael
mejor rendimiento quesero. El contenido de humedad
maximapuede llevarse hasta 68 %, dadalas caracteris-
ticashidrofilicastan marcadas delas proteinas de soya
y alatexturaque aportan los cultivos probi6ticos, per-
mitiéndonos obtener un producto con buenas caracte-
risticas de untabilidad (3).

Paraladefinicion del contenido adecuado de leche de
soya (50, 55, 60, 65, 70y 75 %) en la mezcla con
bufala, se sometieron las seis variantes a una prueba
sensorial de ordenamiento de forma ascendente. Con
laparticipacion de 12 catadores entrenados seevalud la
preferenciadel queso elaborado apartir delasmezclas
de leche de soya y bafala. Los resultados obtenidos
fueron analizados estadisticamente mediante laprueba
de Friedman, segiin el procedimiento especificadoenla
normacorrespondiente (5).

Tabla 1. Composicion de lasleches utilizadas como materia prima

. Media+ tSN™

Caracteristica Leche de soya Leche de bufala
Materia proteinica (%) 4,41+0,08 4,20+ 0,16
Materia grasa (%) 2,23+ 0,06 6,58+ 0,18
Solidos totales (%) 11,04+ 0,09 15,67 £ 0,22
Cenizas (%) 0,62 + 0,06 0,64+ 0,03
Hidratos de carbono (%) 3,78 0,07 4,25+ 0,28
Densidad a 15 °C (g/mL) - 1,0302 + 0,0009
Acidez total (como &cido lactico) (%) 0,144 + 0,004 0,154 + 0,013
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Con lavariante seleccionada de la mezcla de leche de
soyay bufala, serealizaron ocho corridasde 80 L cada
una. Para la fabricacién del queso crema en estudio
después de la preparacion de lamezcla, leche de soya,
leche bifalay grasa vegetal, se siguen |0s pasos esta-
blecidos en €l proceso tecnol6gico de elaboracion de
gueso crematradicional (6) peroa fina del enfriamien-
to de la cugjada se inocularon los cultivos probidticos
manteniéndose 1 h de fermentaci 6n antes de proseguir
con € enfriamiento y desuere. En cuanto a nivel de
adicién delos cultivos probi 6ticos se seleccionaron los
utilizados en trabajos anteriores como el queso fresco
probidtico a partir de leche de vaca (0,1 % para cada
cultivo) (7).

Al producto obtenido sele hicieron determinacionesde
contenido de humedad (8), materia grasa, materia
proteinica(9), clorurosexpresado como cloruro desodio
(10) eindice de acidez expresado en porcentaj e de &ci-
do l&ctico (10). Se efectuaron ademas |os conteos de
microorganismos coliformes(11), hongosfilamentosos
y levadurasviables (12) y de células probidticas viables
(13).

Sedeterminélaconsistenciadel producto, mediante una
pruebade penetracion de un disco de 3,5 cm de didme-
tro acoplado aun analizador detexturamodelo TA.HD
plus de (Stable Micro Systems) con una velocidad de
penetracion de 1,67 mm/sy entre 12y 14 °C. A partir
del gréfico Fuerza-Distancia, se determiné el esfuerzo
como unamedidadelaconsistencia, lacual fueexpre-
sadaen g/cm? (14).

Paraladescripcion sensorial del producto se utilizd un
grupo integrado por 12 catadores entrenados para des-
cribir por consenso |os atributos de las caracteristicas
sensoriales de este nuevo producto. Se empled como
referenciael procedimiento analitico de productosdela
industrialactea(15). Paralaeval uacion sensoria serea
lizaron tres corridas experimentales y las muestras se
mantuvieron a 12 °C. El producto fue evaluado por
Siete catadores adiestrados con una escala afectiva de
siete puntos que va desde me disgusta extremadamente
hasta me gusta extremadamente (16).

Para el célculo del rendimiento gjustado se utilizé la
sguienteexpresion:

R gjustado= R redl (F-S)/(F1- S)

Donde: Rred (rendimientoreal), F (porcentaje de soli-
dos totales obtenidos en la fabricacion del queso), S
(porcentaje de sdlidostotalesen el suero de queso), F1
(porcentaje de sdlidos total estomados como base para
el gjuste).

Parala prueba de aceptacion poblacional serealizaron
trescorridasde 80 L cadauna. El producto obtenido se
sometio a una evaluacion sensoria y las muestras se
mantuvieronal2 °C. Participaron 94 consumidoresen
laevauacion del producto empleando unaescalaafectiva
de siete puntos que va desde me disgusta extremada-
mente hasta me gusta extremadamente (16).

El queso cremadesarrollado fue envasado en potesplés-
ticos de 100 g con tapa a presion y conservado a4 °C
pararealizar el estudio de conservacion. Se evaluaron
cuatro lotes de producto con adecuadas caracteristicas
de composicion, calidad higiénicasanitariay sensoriales.
El tiempo devida Util durante el almacenamiento se de-
terminé considerando la viabilidad celular de los
probidticos, criteriosde calidad microbiol gicosy senso-
rides. Laviabilidad delascéulasprobidticasseredizo e
primer dia'y después del séptimo dia cada 48 h (13).
Este pardmetro fue incluido considerando que las pro-
piedades terapéuticas especiaes que se le atribuyen a
estos microorganismos trae aparejada la necesidad de
guelosmismos mantengan su viabilidad en el momento
de su consumo, aceptando el minimo terapeltico esta-
blecido de 107 ufc/g (4). La calidad microbiol6gica fue
verificadaen diasaternosy diariamente apartir del pri-
mer rechazo realizandose | os conteos de microorganismos
coliformes, hongosfilamentososy levadurasviables, se-
gun las normas vigentes (11, 12). Se realiz6 la
compraracion delosvaloresobtenidoscon loslimitesde
aceptacion establecidos (17). Parala evaluacion senso-
rial del producto en estudio se empled un grupo consti-
tuido por 11 catadores adiestrados que emitieron su cri-
terio baséndose en términos de acepto—+rechazo. Como
conservacion se adopto e tiempo a cua e producto se
hizo organol épticamente rechazabl e, no secumplieracon
los par&metros microbiol 6gicosestablecidos(17) olavia
bilidad celular delos probiéticos descendierapor debgjo
del minimo terapéutico (107 ufc/g).

Losresultados delavidade anaquel se procesaron por
las técnicas de regresion basadas en la funcion para
datos incompletos de fallo gjustandose los datos a la
distribucién de Weibull. Considerando el destino delos
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productos se admitié un 5 % de unidades defectuosas,
comprobéndose ademas |a bondad de agjuste de los da-
tos ala distribucién propuesta mediante la técnica no
paramétricade K olmogorov-Smirnov (18).

RESULTADOSY DISCUSION

LaTabla?2 presentalas formulaciones empleadas para
el procesamiento de Friedman, donde se aprecian los
niveles de leche de soya, de bufalay grasavegetal. La
Tabla 3 muestralos resultados de la prueba de ordena-
miento utilizada paraladefinicién delaproporcion de
leche de soyay bufala.

Analizando losresultados que seinforman en dichata
bla, y teniendo en cuentalos valores del estadigrafo F
(F ciata ™ Fuiice) S€ PUede afirmar que al menos unade
las variantes es diferente (oo = 0,05). Posteriormente
mediante |la prueba de las diferencias pareadas de
Friedman y los 12 catadores se logro precisar que las
variantes diferentes fueron 70y 75 %, cuya suma de
rangos es 29y 24, respectivamente. Entred restodelas
variantesno seencontraron diferenciassignificativaspara
o = 0,05. Por los resultados estadisticos y criterios eco-
nomicos se selecciond lavariante lavariante D.

LaTabla4 muestralacomposicion promedio obtenida
parael queso cremade lavariante seleccionada (D).

Tabla 2. Formulasempleadasparala pruebade ordenamiento

Ingrediente (%) A C D E F
Leche de soya (al 11 %) 4236 46,48 5359 54,68 58,74 62,79
Leche de bufaa 4236 38,03 30,73 29,44 2518 20,93
Grasa vegetal 10,30 1050 10,70 10,90 11,10 11,30
Cultivo mesofilo 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
Cultivo Bifigur 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
Cultivo de L. casei 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
Sa 1,70 1,70 1,70 1,70 1,70 1,70
Sorbato de potasio 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08

Tabla 3. Valores abtenidos del procesamiento de la prueba de or denamiento de for ma ascendente del
queso crema estudiado

Nivel de leche de soya

en lamezcla (%) Sumaderangos  Feaciaia Feritica
S0 56
35 50
60 47
65 46 18,90 9,49
70 29
75 24

Tabla 4. Caracteristicasfisico-quimicas, evaluacion sensorial y rendimiento ajustado del queso crema
elaborado con la variante seleccionada (65 % de leche de soyay 35 % de bufala)

Caracteristica Media S

SAlidos totales (% m/m) 32,60 0,90
Humedad (% m/m) 67,40 0,90
Materiagrasa (% m/m) 24,50 0,60
Proteinas (% p/p) 5,40 0,30
Cloruro (como cloruro de sodio, %) 1,72 0,08
Acidez (como é&cido lactico, %) 0,76 0,05
Consistencia (g/cm?) 157,70 8,40
Calificacion sensorial cudlitativa Buena

Rendimiento ajustado (% m/m) 56,00 2,00
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El contenido de humedad cumplié con lapremisadisefia-
da de 68 % maximo, la materia grasa present6 un valor
adecuado, en correspondencia con el tenor de grasa
estandarizada de la mezcla de la leche de bufalay soya
destinadaalaproduccion del queso cremay a rendimien-
to obtenido. Lamateriagrasaresultd ligeramente menor a
lainformadaen e queso cremade altahumedad obtenido
apartir deleche debufala (1) aunque lagrasaen extracto
seco (GES) resultd semejante pues presentd 75,1 % (1).

El contenido de proteinaestambiénligeramenteinferior d

alcanzado en € queso cremaanteriormente mencionado,

no obstante & nivel que se obtuvo en este trabgjo resulta
normal paraun queso tipo crema (3). El contenido de s

esmuy smilar alosvaloresobtenidosparae queso crema
dedtahumedad antesreferidoy losincluidosenlasespe-
cificacionesde estetipo de quesoscuyorangoesde 1,6 a
1,8% (1, 6, 7). Laacidez expresada como porcentagje de
&cidol&cticofueaceptable, pueslalactosaqueesd azlcar
preferencid de las bacterias |écticas esta presente en la
lechedebufaay enlalechedescremadaincluidaen culti-
vos que se adicionan. Este resultado nos indica que la
proporcion delactosa presente enlamezcladelechesfue
suficiente para que hubiera un buen desarrollo de lafer-
mentacion lactica (19, 20).

El valor de lafirmezainformado en |a Tabla 2 resulta
ligeramente més bajo que e queso crema elaborado a
partir de leche de bufala (161,8 g/lcm?) (3), esto puede
ser debido aque enlaelaboraci 6n de éste Ultimo queso
seempleaamidon nativo paralaretencion del suero de
lacuagjada (sinéresis), lo que originaun aumento de la
consistenciadel producto.

Es de sefidar, que durante e proceso tecnolégico las
pérdidas de grasa en € suero de queso fueron minimas,
yaquelarecuperacion delamismaal canzé un alto vaor
de 98 %, muy superior a obtenido en e queso crema
tradicional que no sobrepasael 76 %y a del queso cre-
ma ato en humedad que alcanzd un 89,2 % (3). Este
efecto puede estar influenciado por la utilizacion delas
proteinas de soya, las cualestienen lacuaidad de emul-
sionar y retener significativamentelagrasa(2).

Desded punto devistasensorial lospanelistascalifica
ron a producto desarrollado como bueno. Esto indica
que selogré un buen equilibrio entrelasleches defor-
matal que laproporcion de laleche de soya empleada
no afecto la aceptacion del producto.

L os resultados alcanzados en la prueba de aceptacion
poblacional arroj6 una calificacion del producto entre
me gustay me gusta mucho. Este resultado esfavora-
ble pues este queso cremano sol o sera beneficioso por
sus cualidades funcionales sino que brindara placer du-
rante su consumo.

De los valores informados en la Tabla 5 se puede co-
mentar que durante el periodo de conservacion e pro-
ducto no sufrio alteraciones microbiol 6gicas, pues|os
conteos al canzados en | osindicadores microbiol 6gicos,
se encuentran dentro de los limites establecidos para
este tipo de producto (17). El conteo de células
probi6ticas viables obtenido alos 13 diasfue algo me-
nor que a inicio, quizés por unamayor sensibilidad a
valores bajos de pH de las cepas utilizadas (19). No
obstante, el producto conservaen estafechaun conteo
de células mayor de 107 ufc/g el cudl esté considerado
como minimo terapeitico (4) Estos resultados son fa
vorables pues este producto ademés de sus cualidades
nutricionales constituye otra opcion de alimento con
mi crorgani smos probi éticos en las cantidades adecua-
das paraejercer un efecto beneficioso.

Laevaluacion sensorid resulto € indicador que marco el
limitedelavidadtil del queso cremaestudiado (Tablab).
El rechazo deloseva uadoresresultd por defectosencon-
tradosen el sabor y olor. Al final del estudio de conserva
cion algunos eval uadores detectaron oloresno propiosde
lasmaterias primasinvolucradasy otros, un tenuesabor a
producto envejecido. Con estos criteriosy considerando
el limite inferior del percentil 5, la vida de anaquel del
producto envasado en potes plésticos de 100 g y conser-
vado en neveras a4 °C resulto de 13 dias. Este resultado
estaacorde conlosinterval osreportadosen quesoscrema
obtenidos con una humedad entre 56 y 65 % (6, 7).

Tabla 5. Indicadores microbiol 6gicos obtenidos durante el estudio de conservacion

Microorganismo Inicio (ufc/g) Final (ufc/g)
Coliformes <10 <10
Hongos <10 <10
Levaduras <10 <10
Células probidticas viables 6,5 x 10° 6,8 x 10’

5

Ciencia y Tecnologia de Alimentos \ol. 27, No. 3, 2017




Tabla 6. Valores obtenidos durante el estudio de conservacion (percentil 5% ). Prueba de Bondad de
aj uste de Kolmogor ov-Smirnov

Limite inferior (d) Limite superior (d) Vaor (d) D max D-Kolmogorov-Smirnov
13,268 16,198 14,434 0,244 0,650
CONCLUSIONES

Se obtuvo un queso crema probiético a partir de una
proporcion de 65 % leche de soyaal 11 % de S.T.y
35 % de leche entera fresca de bifala en una mezcla
estandarizada a 14 % de grasa, con un rendimiento
gjustado de 56 %. Las caracteristicas fisico-quimicas
del queso crema obtenido fueron 67,4 % de humedad,;
24,5 % de materia grasa; 5,4 % de materia proteinica;
1,72 % de cloruro; la acidez fue de 0,76 % expresada
como &cido lécticoy lafirmezade 157,7 g/lcm?.
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