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Introduccién. Algunas bacterias 4cido-lacticas producen
exopolisacaridos (EPS) extracelulares (1). Estas cepas
son de interés en la elaboracién de productos lacteos, ya
que proporcionan caracteristicas de textura deseables,
tanto en quesos como en yogurt, y ademas, ayudan a
retener agua y grasa en los quesos (2). El objetivo de
este trabajo fue determinar cdmo los cultivos productores
de EPS ayudan a la retencion de la humedad y grasa, y
cémo esto influye en las propiedades fisicoquimicas y de
textura instrumental y sensorial del queso tipo Manchego.

Metodologia. Se elaboré queso tipo manchego con
leche entera de vaca pasteurizada y homogenizada. Se
usaron cultivos lacticos compuestos de Lactococcus
lactis 'y Lactococcus cremoris 'y  Streptococcus
thermophilus, cepa no filante y cepa filante (segun el
caso). El queso se madur6é 15 dias en una camara de
maduracion  (10-12°C, HR 80-90%). Durante Ila
maduracién del queso se midié la pérdida de peso. En el
producto terminando se midieron las propiedades
fisicoquimicas: humedad, grasa y proteinas y el analisis
del perfil de textura (TPA) se realiz6é con el texturémetro
TA-TX2 (Stable Micro Systems, UK), midiendo los
siguientes atributos: dureza, elasticidad, cohesividad,
gomosidad, masticabilidad y adhesividad. También se
realiz6 el anadlisis sensorial de textura con 10 jueces
entrenados.

Resultados y discusion. Durante la maduracion del
queso elaborado con la cepa filante, se observé menor
pérdida de peso, atribuible a que el EPS liga el agua con
mas fuerza e impide su pérdida. El queso elaborado con
la cepa filante contenia mayor cantidad de grasa,
humedad y proteina. Con estos resultados se infiere que
la red que forman los EPS con las proteinas del queso
ayuda a la retencién de humedad y grasa.
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Fig. 1 Gréfica radial del Andlisis Sensorial de Textura

En la figura 1 se observa el andlisis sensorial de textura,
en el cual los jueces calificaron al queso elaborado con
cepa filante menos duro, menos cohesivo y mas elastico
que el queso control, esto debido a la retencién de agua,
proteina y grasa.

En el cuadro 1 se observa el analisis de perfil de textura
obtenido por medios instrumentales donde se midieron
los mismos atributos que en el analisis sensorial. Para el
queso elaborado con cepa filante se obtuvo un queso
menos duro, menos adhesivo, mas cohesivo y menos
elastico que el queso control.

Cuadro 1. Anélisis de Perfil de Textura

Dureza (N)* 8.67 (1.1) 6.73 (0.6)
Adhesividad (N s) * 0.53 (0.6) 0.17 (0.9)
Cohesividad * 0.15 (2.0) 0.18 (1.1)
Elasticidad (mm) * 6.90 (0.5) 6.24 (0.9)
Masticabilidad (N mm) 8.96 (1.5) 7.66 (1.4)

Conclusiones. El aumento en la retencion de humedad,
grasa y proteina en el queso elaborado con la cepa
filante mejoré las propiedades de textura del queso,
resultando un queso menos duro, menos cohesivo y mas
elastico que el queso control en el analisis sensorial. En
el analisis instrumental resulté un queso menos duro,
menos adhesivo, mas cohesivo y menos elastico que el
queso control.
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