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Introduccién. La maduracién del queso es un fendmeno
muy complgjo que involucra una degradacion de los
componentes de la cugada. Entre los mecanismos
bioguimicos mas importantes que se presentan en el queso
durante este proceso, estan la glicdlisis, lipdlisis y la
protedlisis, sin embargo los productos de la degradacion
pueden también sufrir cambios importantes de tipo
enzimatico y dar origen a otros compuestos.

Metodologia. Se empled como materia prima para € estudio
gueso tipo “Brie” fabricado en México, €l cual presentaba
diferentes estados de maduracion 0, 15, 30 y 60 dias. Los
andlisis especiales. Nitrogeno total, método de Kjedahl
(AOAC, 1995), Humedad (AOAC, 1995). Nitrogeno soluble
por precipitacion isoélectrica de caseina a pH 4.6 (Compare,
1978), Nitrogeno de la caseina por célculo, Nitrogeno
amoniacal (Lucke y Geidel, AOAC, 1995), Nitrégeno de los
aminoacidos y amoniacal (Sorensen, AOAC, 1995), Indice de
Yodo (Hanus, AOAC, 1995), indice de acidez por titulacion
acido-bésica y AzUcares reductores, (Folin Wu, AOAC,
1995).

Resultados y Discusion. Los resultados del proceso
proteolitico se muestran en lafigura 1, donde se observa que
el nitrégeno de la caseina disminuyd significativamente
(p00.05) durante el transcurso de la maduracién debido al
proceso de solubilizacion, y por ende el nitrogeno soluble se
incrementd. Los valores del nitrégeno de los aminoécidos y
amoniacal, con respecto a nitrégeno total fueron
respectivamente de 1,07, 4,87, 8,76, 17,46 y de 0,0, 1,76,
6,37, 10,77, para0, 15, 30y 60 dias de maduracion.
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Fig. 1 Porcentaje de nitr6geno de caseina y soluble con respecto al
nitrégeno total en queso tipo Brie.

En la figura 2 se muestran los resultados de la lipdlisis,
observandose un incremento significativo (p[10.05) en €
indice de acidez de la grasa del queso, debido a la accion de
las lipasas microbianas sobre los triglicéridos. El indice de

yodo se incrementd ligeramente durante el proceso de
maduracién debido a que los microorganismos desaturan a
los &cidos grasos.
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Fig.. 2 Cambioslipoliticos durante la maduracion queso tipo Brie..

En relacién al contenido de humedad (Cuadro 1) se observa
una perdida a medida que transcurre la maduracion, los
azUcares reductores desaparecen totalmente, mientras que el

pH, seincrementé.

Cuadro 1. Cambios durante la maduracion de queso tipo Brieen el
contenido de humedad, pH y Azlcares reductores.

Edad del queso | Humedad pH Azlcares
% Reductores ( %)
Odias 52,68 6,8 0,97
15 dias 49,66 6,1 0,04
30dias 48,97 6,7 0
60 dias 46,84 7.2 0

Conclusiones. El queso tipo Brie mostr6 un proceso
proteolitico muy acentuado, con un incremento significativo
en el contenido de nitrogeno soluble, aminoécidos y
amoniacal, mientras que el nitrégeno de la caseina
disminuyé. El indice de acidez y yodo también se
incrementaron durante el transcurso de la maduracién,
mientras que los azlcares reductores se degradan totalmente.
El pH aumentd, mientras que la humedad disminuy6. Estos
cambios indudablemente le confieren a producto
caracteristicas sensoriales y de textura propias del tipo de
gueso.
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