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Introduccién. El queso tipo Petit Suisse es un queso
originario de Francia, tradicionalmente se prepara afiadiendo
crema fresca a la cugjada. Se clasifica como un queso fresco
acidificado, a igua que el Cottage, Crema, Doble Crema y
el Nedfchatel (1).

El principal objetivo de este trabajo de investigacion es
caracterizar reolégicamente un queso obtenido en el
laboratorio mediante un proceso alterno al tradiciona vy
comparar su comportamiento con quesos comerciales.

Metodologia La leche descremada (1.5 % materia grasa) es
estandarizada al 8 % de proteina con leche en polvo, la
mezcla se calienta a 32 °C y se incorpord crema hasta un
porcentgje de grasa del 7 %, se adicion6 azlcar, la mezcla
base se pasteurizd a 85 °C durante 30 minutos, se inocul6 a
35 °C con e fermento MM100; se adiciona CaCl, y a
continuacién cugio CUAMEX. Transcurrido un reposo de 22
horas a 35 °C, se cort6 el coagulo aun pH de 4.6 (2).

Los estudios reoldgicos se realizaron a 25 °C empleando un
redmetro de bajo esfuerzo de Paar Physica modelo LS100.
El comportamiento al flujo se determind con una geometria
de cilindros concéntricos, |os datos obtenidos se gjustaron al
modelo de la Ley de la Potencia para calcular la viscosidad
aparente (), € indice de comportamiento al flujo (n) y e
de consistencia (K). Los estudios oscilatorios se realizaron
con un sensor placa-placa (PP20) para determinar e médulo
de amacenamiento (G'), € moédulo de pérdida (G") y d
angulo de desfasamiento (d).

Resultados y discusién. Se obtuvo un queso con
caracteristicas similares a los quesos comerciales (Tabla 1)
pero ademés se realiz6 una modificacion a proceso de
elaboracion tradicional.

Tabla 1. Analisis fisicoquimicos de quesos tipo Petit Suisse

Queso | Proteina | Grasabutirica | Humedad [ pH
(%) (%) (*0)
D 4.67 7.50 65.00 4.30
C 4.50 6.50 68.13 4.60
Y 4.03 150 67.93 411
F 3.78 7.00 65.26 4.75

El comportamiento a flujo de los quesos estudiados es
Newtoniano (n<1), el cual es descrito de forma adecuada por
el modelo delalLey delaPotencia(Tabla2).
Tabla 2. Parametros reol gicos obtenidos del modelo delaLey de
la Potencia (R? mayoresal 95 % para todos), fh)a95'1.
Queso hap n K G G
(Pa.s) (Pa.s) (Pa) (Pa)
D 41.88 | 01201 | 27409 | 690.550 | 143.170

C 5785 | 05144 | 16281 [ 602675 | 91210
Y "186.33 | 0.2650 | 42092 | 102942 | 232.210
F 3485 | 02117 | 200.21 | 219.875 | 56.038

Este tipo de queso tiende aser mas el astico que viscoso, ya
que G' > G” en € rango de frecuencia analizado (Fig. 1),
con relacion a los estudios oscilatorios se observaron
diferencias reol 6gicas entre todos | 0s quesos.
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Fig. 1. Barrido de frecuencia para quesos comercialesy el
formulado en el laboratorio.

Conclusiones. Los estudios reolégicos realizados a los
diferentes tipos de queso tipo Petit Suisse muestran
diferencias, la cual es afectada por la composicidn,
principal mente por el contenido de grasay humedad.
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