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Introduccion. El queso Oaxaca es uno de los quesos de
mayor aceptacion y popularidad en la Republica Mexicana,

debido a sus caracteristicas fundentes, de texturay sabor (1);
por lo que se selecciond para adicionarle goma de la semilla
de mezquite (Prosopis pallida), la cud presenta ata
viscosidad comparable con las de guar y algarrobo. Tiene un
alto poder de retencién de agua, modifica las velocidades de
congelacion, cambia los patrones de formacion de cristales de
hielo en diversos productos (2). Los estudios reol6gicos
permiten comparar técnicas de fabricacién de quesos que no
pueden ponerse de manifiesto por medio de andlisis quimicos
convencionales (3). ElI objetivo principa de ésta
investigacion fué determinar la influencia del polisacérido de
las semillas de mezquite Prosopis pallida), obtenido por

medio de un proceso alcalino, en la reologia de un queso
Oaxaca.

Metodologia. EI método de obtencion del queso consiste en
acidificar leche de vaca pasteurizada utilizando cultivo EZAL
TAO061 (Streptococcus thermophilus). El polisacarido se
incorporara a la leche al inicio del proceso posteriormente se
lleva a cabo un estudio reoldgico para determinar las
caracteristicas viscoeléasticas en el queso adicionado con
dicho polisacérido. El estudio se realizd con un redbmetro de
bajo esfuerzo de Paar Physica LS100 con bafio de
recirculacion Julabo F10 usando una geometria PP20 la cual
es un sensor placa-placa con didmetro de 20 mm, los
pardmetros dinamicos obtenidos son: mdédulo de
almacenamiento (G"), médulo de pérdida (G™") y angulo de
desfasamiento (0).

Resultados y discusion. La zona de viscoelasticidad lineal se
encontré a esfuerzos de cizalla oscilatorio bajas (Torque 0.1-
0.3 mNm). Con los promedios de torque obtenidos de los
barridos de amplitud dentro de la zona de viscoelasticidad
lineal se llev6 a cabo barridos de frecuencia, los cuales
indican el comportamiento reolégico de los quesos. Los
graficos 1 y 2 muestran el comportamiento viscoelastico,
predomina € moédulo de amacenamiento (G’) sobre el
maodulo de pérdida (G™"), también se aprecia el incremento en
ambos médulos &l ir aumentando la frecuencia siguiendo un
comportamiento constante. Los médulos G’ y G’ asi como el
angulo de desfasamiento d (G '/G") se muestran en el Cuadro
1, donde se puede notar valores muy altos para el queso

Oaxaca sin goma del orden de 10° Pa mientras que los
valores para el queso Oaxaca adicionados con la goma de
mezquite son del orden 10* Pa, lo cual indica que el queso
adicionado con la goma presentd cambios estructurales
requiriendo de menores esfuerzos de cizala debido a las
caracteristicas que adquirié por la adicion de goma.
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Cuadro 1. Médulos de almacenamiento y de pérdida de Quesos
Oaxaca adicionado y no adicionado de goma

Queso Oaxaca G G d
(Pa) (Pa)
Sin goma 202500 71400 0.3526
Con goma 36900 13750 03729

Conclusiones. H espectro mecénico en funcion de
frecuencia para el queso Oaxaca sin goma y €l adicionado
con goma mostraron un comportamiento viscoelstico,
ademés prevalece €l médulo de almacenamiento sobre el de
pérdida (G" >G").
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