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Introduccién. Se hen usado enzimas paa daborar
productos lacteos en procesos controlados para desarrollar
sbores  deseados,  especificamente enzimas que cadizan
la hidrdliss de grasa y de las proteinas@. La tecnologia
enzimdica ha revdado una vaiedad de Sdemes que
exhiben diversas especificidades. El empleo de enzimas
con un sugrato especifico ha ayudado a la indudtria léctea
para producir nuevos productos y acderar @ afigamiento
de quesos?.

La produccion de sabores por via enzimédica es una
tecnologia rlativamente nueva, permite obtener productos
de manga répida y dficaz. Bl desarollo de sdbores en
quesos madurados se obtiene por un complgo enzimético
y reacciones no enzimdices que ocurren durate €
proceso de afigjamiento y que alin no son bien entendidas.

El objetivo dd presente trabgo fue comparar ¢ efecto de
una proteina, un emulsificante y de una proteasa en la
produccion de &cidos grasos libres durante la degradacion
enziméticadeférmulas ladteas.

Metodologia. Se hideron 5 formulaciones agua, grasa
léctea, y en su cao caseina 0 emulsficante como s
muestra en @ cuadro 1. S homogenizaron a 100 bares y a
70° C. Se edeilizaon. Se agregd 02 % de lipasa de
cabrito y en su caso 0.2 % de protessa flavourzyme. Se
incubaron a 37° C y 100 rpm. Se muestred cada 24 horas y
s deeminaron los acdos grasos libres (agl) mediante
cromaografia de geses

Ademés s redizd una prueba sensorid a  las
formulaciones.

Resultados y discuson. En todos los tratamientos, se
obsavé una produccion dsgnificativa de agl. después de
60 horas de incubacion.

Cuadro 1. Se muestran las 5 formulaciones manteniendo
constante @ contenido de grasa (40 %).

Formula  Enzimal%  Emulsficante/% Proteina/%
a 0 0 0
c 0.2 0 0
e 0.2 0.1 0
i 0.2 0 10
i 0.2 0.2 5
r 0.2 0 5

Como podemos observar en la figura 1, se produjo una
mayor concentracion de adidos grasos libres totdes en d

tratamiento de las dos enzimas (lipasa + proteasa) en d
intervalo de 60 a 140 horas (1800 ppb). La adicion de
proteina tuvo un efecto significativo en la produccion de
&cidos grasos libres (1580 ppb) y se percibid una meor
conddencia (andiss sensorid). En @ tratamiento  con
emulsficante no se obsavé un aumento sgnificaivo de
agl. Estafuede410 pph
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Fig. 1 Cinética de generacion dea.g.l.(a) contral, (c) control
con lipasa, (e) emulsificante, (i) 10% de proteina, (j)
emulsificante mas5% proteina,( r) 5% proteina mas proteasa.

Conclusiones. La adicion de proteina en la formulacion
donde sdlo actud la lipasa tuvo un gran efecto sobre la
condgencia y desprendimiento de agl. debido a las
propiedades funciondes de las proteinas. Al parecer, eige
sinergismo entre las dos enzimes. El emulsificante no tuvo
un efecto sgnificativo ya que cubrid las esferas de grasa y
d &eade actuacion dd enzima fue minima
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