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ADICION DE ACEITE DE CHiA EN DIFERENTES
PRESENTACIONES PARA FORTIFICAR QUESO DE CABRA.

Enzo Goncalvez De Oliveira 1, Fernando Villalva 2, Noelia Fernanda Paz 3, Pablo Agustin Garay 4,

Margarita Armada 5, Adriana Ramén ¢

1. Instituto Para La Industria Quimica Consejo De Investigacién Cientificas Y Técnicas (iniqui — Conicet), Consejo De
Investigaciones Y Facultad De Ciencias De La Salud Universidad Nacional De Salta. , 2. Instituto Para La Industria Quimica
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Material y Método Para fortificar queso de cabra se empleo aceite de chia (ACH) con
66,74 % de acido graso alfa — linolénico (ALA) y microcépsulas elaborado con alginato de
sodio al 1 % que contenian un 62,63 % de ALA. Se formul6 queso con leche de cabra de
Finca La Huella — Vaqueros, Salta en la cual se determind el contenido de grasa y ALA. Se
elabord un queso patrén (QP), queso adicionado con ACH mediante su emulsificacion en
una pequefia parte de leche (QD), y quesos con dos concentaciones de encapsulados de
ACH, al 4 % (Q4) y al 8 % (Q8) de microcapsulas. Para la elaboracion de los productos se
siguieron las siguientes etapas: a leche a 37° C se adicion6 cultivo lactico: bacterias
Streptococcus thermophilus STM6 al 0,015%, aceite de chia emulsificado o microcapsulas
al 4% o 8%, luego fermento coagulante quimosina 100% CHY-MAXTM® al 0,001%;
coagulacion a 38° C; corte (3x3x3cm); agitacion suave a 40°C, mezcla de masa y suero,
desuerado; se incorpord masa a moldes de acero inoxidable; prensado durante 24 horas a
fin de favorecer la expulsion del suero; Salado: por inmersion de salmuera al 20% p/v de
NaCl durante 30 minutos de cada lado; maduracion durante 48 horas. En leche, productos
finales obtenidos y su liquido de desuerado se determiné grasa por método oficial AOAC
996.06 y porcentaje de ALA con Cromatdgrafo Clarus 680. Resultado y Discusion La
leche de cabra obtuvo un contenido de grasa de 4,56+0,05% sin presentar ALA, su
contenido se ve influenciado por la alimentacién del animal (pastoreo libre). Para el caso
del QP el contenido de grasa fue de 25,66+0,28% y no presentd ALA; su suero tuvo
1,13+0,15 % de grasa y debido a la dilucion empleada se detect6 un 0,34+0,15% de ALA.
El QD tuvo un contenido de grasa de 33+0,57% y el suero 2,46+0,05%, no se realizo el
contenido de acidos grasos debido el contenido de grasa en el suero fue alto, ya que si este
proceso se aplicaria a nivel industrial seria un costo adicional en la elaboracion mediante
este forma de incorporacion por la pérdida de grasa en suero. En Q4 se increment6 a
29,33+0,28% el contenido de grasa, del cual el 7,82+0,14% fue ALA, ademas, se observo
menor perdida de ACH en el suero (1,23+0,05% de grasa) en comparacion con el QD.
Finalmente en el QS la grasa fue de 32,60+0,47%, de los cuales un 17,58+0,36%
correspondia a AL A, y en el suero la grasa fue 1,43+0,05% (de los cuales el 10,03 +2,80%
fue ALA. Conclusiones El empleo de las microcépsulas permitié mayor retencion en el
queso el aceite de chia que el acidionado en forma emulsificada, logrando incrementar el
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contenido de acido graso alfa — linolénico.
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