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Introduccion. El proceso de maduracion en quesos de
costra florida es complejo por la gran cantidad de cambios
metabolicos internos ocasionados por diversos agentes,
como el uso de enzimas para la cuajada, enzimas propias
de la leche y las producidas por los microorganismos que
pueden ser naturales o agregados (1). Dentro de los
cambios sobresalientes que se presentan se encuentra el
intenso proceso proteolitico que lleva a las caseinas a una
hidrélisis que conduce a la aparicion de péptidos de
cadena corta y aminoacidos libres, los cuales van a
provocar que las caracteristicas fisicoquimicas y de
textura del queso se vean afectadas notoriamente, las
cuales seran determinantes en las cualidades sensoriales
finales (2).

El objetivo del presente trabajo fue determinar las
propiedades fisicoquimicas y texturométricas de quesos
tipo bouchon de chevre de Veracruz, México tras un
proceso de maduracién controlada de 90 dias.

Metodologia. La elaboracion del queso se llevé a cabo
siguiendo un método tradicional utilizando leche de cabra
pasteurizada y agregando cultivos iniciadores con cepas
de Penicilium candidum, Staphylococcus lactis y
Staphylococcus cremoris. Los quesos se elaboraron en el
municipio de Pacho Viejo, Veracruz. Posteriormente se
llevd a cabo un proceso de maduracién controlada en las
instalaciones del centro de Bioingenieria, por un total de
90 dias. Los analisis fisicoquimicos y las determinaciones
texturométricas se realizaron siguiendo la metodologia de
Guerra-Martinez (3). Para la determinacién de humedad
se llevo a cabo el procedimiento establecido en la NOM-
243-SSA1-2010 (4). La gomosidad y masticabilidad se
determinaron por medio de célculos matematicos.

Resultados. Los resultados obtenidos (Tabla 1)
mostraron diferencias significativas en el pH, donde se
observa una disminucion durante los primeros 5 dias de
maduracion seguido de un aumento a partir del dia 8 con
fluctuacion constante hasta alcanzar el dia 55 de
maduracion donde se observa una disminucion de estos
parametros. Por otro lado, el parametro de humedad
muestra una disminucién estadisticamente significativa (p
< 0.001) a lo largo de todo el proceso de maduracion.
Estos comportamientos se han observado en quesos de
costra florida y maduraciones extendidas (5). Para los
resultados texturométricos, se observaron aumentos

considerables y significativos en los valores de dureza, a
diferencia de los datos de cohesividad, elasticidad,
gomosidad y masticabilidad donde hay fluctuaciones
significativas a lo largo de todo el proceso. Se establecio
gue existen correlaciones significativas (Tabla 2) entre
humedad y los parametros de cohesividad, elasticidad y
masticabilidad y que existen correlaciones altamente
significativas (p > 0.001) entre la masticabilidad, la
gomosidad y la elasticidad.

Tabla 1. Valores promedio de los parametros fisicoquimicos y
texturométricos de queso tupo buchon de chévre analizados tras un
proceso de maduracion extendida.

Dias de maduracién®

Pardmetro P Dia1 Dias Dia8 Dia 12 Dia 19 Dia29 Dia40 Dia55 Dia 90
pH Superficial 0.007* 666* 762" 663%° 734% 7004 736% 726% 575% 564°%
pH Central 0225 594%% 608% 615% 654% 645% 667% 691* 594% 521°%
Humedad (%) 0.000 ** 46.08F 3502C 31255 2744% 2153% 1563* 1446* 11.02% 423°
Dureza (g) 0.000 *** 3309.8 © 2616.5 °C 2096.1° 5748.7% 5084.6* 5502.7* 8333.7° 8808.4 ° 10106.7 %
Cohesividad 0.000** 021% 018% 019% 014° 012% 012% 012*% 0150 0.17%°
Elasticidad 0.000** 3919° 3035 275%C 2474 264%%¢ 261" 307° 393° 425°
Masticabilidad (g) 0.000 *** 4844 8 © 23014 *® 1085.4 # 2277. 6 “% 1630. 9% 1790.8 *® 2913.0 ® 52003 ¢ 8513.2°
i 0.000 *** 860.4 % 534.9%° 390.9° 861.7%° 61514 684.7%° 9553° 1212.8% 16721°

aSjgnificativo a *** p < 0.001; ®"Medias con diferentes letras en la misma
linea son significativamente diferentes p < 0.05

Tabla 2. Coeficientes de correlacion de los parametros fisicoquimicos y
texturométricos®

Dureza  Cohesivida M

Variables

pH Superficial pH Central Humedad

Dureza 1.00

Cohesividad -0.32 1.00

Elasticidad 0.35 0.64* 1.00

Masticabilidad 0.44 064 095 1.00

Gomosidad 055~ 058* 0.90* 0.98 = 1.00

pH Superficial -0.25 -0.11 -0.35 -0.30 -0.30 1.00

pH Central -0.39 -0.13 -0.55 -0.48 -0.43 062* 1.00

Humedad -0.06 078™* 082" 0.73* 0.64 ** -0.05 -0.45 1.00

2Correlaciones son significativas a* p < 0.05, ** p < 0.01 y ** p <0.001

Conclusiones. La maduracién extendida de queso tipo
buchén de chévre obtenido en el estado de Veracruz
presenta cambios en los pardmetros fisicoquimicos y
texturométricos encontrandose correlaciones
estadisticamente significativas entre ellos.
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