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Introduccion
Tradicionalmente los quesos se producen utilizando quimosina, una peptidasa aspartica, que es considerada el mejor agente coagulante debido a su alta
especificidad sobre la k-caseina. Diversos factores como el tipo de dieta, la demanda de los consumidores para evitar alimentos que contengan ingredientes
provenientes de organismos modificados genéticamente (OGMs) o cuestiones religiosas referidas a la preparacion de alimentos con certificacion Kosher o
Halal (lacto-vegetariana), alientan la busqueda de fuentes alternativas de coagulacion de la leche con propiedades similares a la quimosina. Los cuajos
producidos a partir de fitoproteasas constituyen una alternativa debido a su capacidad de coagulacién. La actividad proteolitica diferencial de estos cuajos
conduce a una mayor degradacion de las caseinas en la matriz del queso y propiedades diferenciales en del producto final.

** Obtener peptidasas presentes en flores Cynara scolymus L. cv. Francés.

¢ Producir y caracterizar miniquesos tipo Cheddar con las peptidasas de flores C. scolymus (quesos Cs),
comparandolos con quesos coagulados con quimosina (quesos Q).

¢ Caracterizar fisicoquimicamente, microbiolégicamente y sensorialmente los quesos Cs y Q.
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Calentamiento

Caracteristicas fisicoquimicas 37 oC Ad'cc:;?odd
Parametros fisicoquimicos Q Cs (QoCs)
Rendimiento (Kg/L) 0.178+0.007 2 0.171+0.007 @
Actividad acuosa 0.978+3x1070%a 0.971+5x107065b Evaluacién sensorial
Humedad (g/100 g) 53.01£3.9 2 59,1+ 0,5
Ceniza (g/100 g) 10.99 + 0,06 2 11,31 + 0,012 132 | ma mcs A 1‘;3 ] mq mcs m B
pH7dias 4.690+0.019 @ 4.693 £0.002° 80 - L, 80
pH 30dias 4.5230 £ 0.0002 ¢ 4.4600+0.0039 © § D § e
Color TL* 98.48 +0.09 @ 08.11 = 0.04 @ = 50 - S so-
a* -3.000 0.011° -2.400 +0.006 b EE 0 a2
b* 17.03+ 1.22 16.67+0.08 2 R 20 I = -
Proteina (g/100 g) 15.8+ 0.2 15.0 + 0.3 12 . - . . 12 . . . I
Todos los quesos se hicieron el mismo dia a partir de la misma leche y el analisis se realizo después | " "', ) ’ | " Cate;'orias ) ’
de 1 mes de maduracion, excepto el pH que se determind a los 7 y 30 dias luego de la elaboracion. Categorias
Los resultados representan la media £ la desviacion estandar. Los tratamientos seguidos de la 09 wes C 100 5
misma letra no difieren significativamente (p> 0.05).TParametros de Hunter: L* indica luminosidad ZZ | :2
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Muestra 0 7 15 21 28 o | I jg :
, Q 2,60 £1,40° 1,54 +0,71b <0¢ <0° <0° 0 | | | | . . | | | |
Coliformes ! : . v v | I I v v
Cs 3,34 +0,14@ 1,95 +1,50P <0¢ <(Q° <Q¢ Categorias Categorias
Bacterias Q 9,06 +0,179 8,49 +0,70¢ 9,03 +0,11¢ 7,09 +1,10¢ 7,92 +0,14¢
acidolacticas Cs 9,02+0,319 8,64+0,219 9,12+0,06 7,92+1,20° 8,00 +0,07¢ 10 Lq wes E 7 mq mcs F
Microbiota Q 3,77 40,14> 1,69 +1,40° 2,3340,35f 1,17+0,71° 1,18 40,71° . ”
mesofilica Cs 4,07 +0,34F 2,32 +0,42f 2,27 +0,07' 1,02+1,34> 1,29 +1,10P o 70 - 0 70 -
Hongos y Q 2,17 +1,40%% 1,30 +1,40%® 1,65+0,72f 6,50+0,138 4,35 +0,078 B T 60
levaduras Cs 0,74 £1,00° 1,00+0,01° 0,74 +2,00 2,53 +0,20" 2,60 +1,41° 3 w % w0
Microbiota Q 2,40 1,001 2,34 +0,28" 2,47 +0,64" 0,69 +1,10f 1,17 0,71 R ¥ < 30 -
psicrotréfica Cs 1,80 £0,28" 1,982,000 1,84 +2,10° 2,20+0,14° 2,23 +0,21f o I o .
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Categorias Categorias
Gl el E G Bl Q s Histograma de las categorias de reaccion de la experiencia de los
QELS_:'((”mOII_:mIIOX// gr)) 307'2349+1016929 5025655+1016723 panelistas frente a los quesos, expresado de | a V (I: me desagrada
MOl Irol10X/8r . T U. . T U.

mucho; Il: me desagrada; Ill: me resulta indiferente; IV: me gustay V:
me gusta mucho) en relacion con los atributos de apariencia (Panel
A), textura (Panel B), aroma (Panel C), sabor (Panel D), aceptabilidad
general (Panel E) e intencion de compra (Panel F). Las barras negras
corresponden a los quesos Qv las barras gris claro a los Cs.
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