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Introduccion. La demanda en la produccién de alimentos
industrializados con diferentes sabores continlia a la alza.
El consumidor busca aditivos seguros, de origen natural. En
el sector lacteo las enzimas constituyen una fuente de
variedad en | os sabores generados, asi como una herramienta
gue permite controlar €l proceso de maduracién de queso o
la generacién de nuevas gamas de sabores y asi se ha
desarrollado una tecnologia cuyas bases se establecieron
hace algunas décadas, pero que alin genera variantes (1).
Los productos obtenidos son seguros y no pierden valor
nutricional, puesto que las enzimas actlian sobre leche u
otros derivados | acteos para obtener productos concentrados,
cuyaaplicacion serafécil y econémica (2)

Se han evaluado enzimas de diversos origenes. Las
provenientes de animales pueden presentar problemas de
disponibilidad y costo. Las de origen flngico o bacteriano
pueden generar ciertos sabores indeseables a variar la
afinidad por &cidos grasos. En el presente trabgjo se evalud
la actividad de enzima obtenida tras un proceso de
fermentacién en medios optimizados en €l grupo detrabagjoy
secompraré el proceso de generacion de saborizantes contra
enzimas comerciales, disponibles en el pais.

Metodologia. Se aplicaron los substratos enzimaticos de
Rhizopus delemar CDB vy la enzima comercial Lipasa F
producida por e microorganismo Rhizopus javanicus. E
primero se obtuvo en el laboratorio bajo condiciones
descritas previamente (3) y e segundo de la Marca
AmanoQ. Se variaron las unidades de actividad y tiempos
de hidrdlisis)y se optimizaron las condiciones de aplicacion
e inactivacion de las enzimas. En los productos modificados
se evaluaron Indice de acidez, pH, Indice de Perdxidosy se
evalud la intensidad de sabor. Se determinaron los cambios
en la acidez de los productos lipolizados a amacenarlos en
dos condiciones de temperatura. Se desarrollaron 5 formulas
lacteas en polvo variando las concentraciones de grasa y
proteina, de acuerdo a una férmula tipo de acuerdo con la
composicién proxima del queso tipo Manchego. Las
materias primas fueron de laMarca Christian HansenO.
Resultados y Discusién. Los resultados indican que la
preparacion enziimética obtenida en el laboratorio tiene una
concentracion enzimética cien veces menor a de la enzima
comercial. Sin embargo, las preparaciones logradas
permitieron alcanzar niveles de acidez que repercutieron
favorablemente en la generacion de sabor. En dicho logro,
un factor determinante result6 ser el volumen de agua en €l

gue se disolvia la preparacién. La dosis de enzima que
produce los sabores mas agradables son para Rhizopus
delemar 462.96 Ul y para Rhizopus javanicus 3.361-12 Ul .
El tiempo tiempo de hidrélisis se determiné en 96 h, tiempo
en el que no se presentan diferencias significativas con los
valores alcanzados a las 72h, pero en el que las propiedades
organol éepticas de sabor y olor se perciben méasintensas. El
nivel de acidez alcanzado depende del contenido de grasa de
laformula y e nivel méximo se logré con 4.26 % de grasa
El rango alcanzado oscila entre 1.74 a 7.3% equivalentes de
acido oleico. Los sabores generados por las enzimas
provenientes de los dos microorganismos son similares,
pero los niveles de acidez alcanzados son ligeramente
inferiores con Rhizopus delemar. Esto puede deberse a
diferencias en afinidad por triacilgliceroles. A pesar de las
diferencias en actividad enzimdtica, las preparaciones
modificadas pueden emplearse a la misma dilucion como
saborizantes.
Se determinaron condiciones de inactivacion térmica de la
enzima para asegurar que no se presentasen cambios en el
amacenamiento. Las condiciones de inactivacion optimas
fueron de 5 minutos a 80°C. Después de 5 meses de
almacenamiento en todas las formulaciones y en todas las
dosis enziméticas se observd un aumento en el indice de
acidez, que llegd a 9.28%. Tras el periodo de
amacenamiento se observan diferencias no significativas en
los valores de acidez en presencia de estabilizante en la
formulas. Las muestras pueden almacenarse indistintamente
en refrigeracion o en congelacion.
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