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VI JORNADAS DE CIENCIA Y TECNOLOGIA 2021

En esta edicion las Jornadas se desarrollaron en modalidad virtual, con algunas actividades sincrénicas y
otras asincrénicas. La virtualidad fue una gran oportunidad de transmitir trabajos en formatos mas atractivos,
actuales y convocantes. Se tratd sin dudas de un desafio interesante, con valor agregado a la investigacion y
una forma de visibilizar los trayectos recorridos con las nuevas tecnologias en nuestras disciplinas.
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Desarrollo de un queso fresco conteniendo galactooligosacaridos prebioticos

Claudia Inés Vénica'?, Florencia Antonella Bula?, Maria Julia Spotti**, Maria Soledad Caballero*?, Maria
Cristina Perotti'?

YInstituto de Lactologfa Industrial (INLAIN), Universidad Nacional del Litoral/ Consejo Nacional de Investigaciones
Cientificas y Técnicas (UNL/CONICET).

*Facultad de Ingenieria Quimica (FIQ), Santiago del Estero 2829, S3000A0OM Santa Fe, Argentina.

*Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA/UNL).

clauvenica@fig.unl.edu.ar

En los ultimos afios, se ha observado una tendencia creciente en la produccion y demanda de
alimentos funcionales, que son aquellos que producen un efecto beneficioso especifico para la salud
cuando se los consume regularmente, mas alla de sus propiedades nutricionales basicas. Dentro de
esta categoria de alimentos se encuentran los que poseen componentes bioactivos, es decir,
compuestos quimicos que estan presentes naturalmente, que se forman y/o se adicionan durante el
procesamiento del alimento (Vénica et al., 2016). Un grupo importante de bioactivos lo constituyen
los galactooligosacéridos (GOS). Los GOS se encuentran naturalmente en la leche humana y a nivel
de trazas en la leche de rumiantes. Asimismo, mezclas de GOS se producen a nivel industrial para
ser usados como ingredientes funcionales, principalmente en formulas infantiles y otros alimentos
(quesos, yogures, etc.) debido a sus interesantes propiedades, estabilidad al medio &cido, excelente
sabor, bajo poder edulcorante y cal6rico, anticariogenicidad y fundamentalmente rol prebidtico
(Lamsal, 2012). La obtencion de GOS se basa en un proceso biotecnoldgico con enzimas [3-
galactosidasas usando lactosa como sustrato (Lamsal, 2012). El propdsito del presente trabajo fue
desarrollar un protocolo de elaboracién de queso fresco con GOS (a escala laboratorio), para lo cual
se ensayaron dos estrategias: la produccion in situ a través de la incorporacion de una f-
galactosidasa de Kluyveromices lactis y el agregado de un ingrediente comercial conteniendo 60%
de GOS (VivinalGOS), y se evaluo el impacto de las mismas en la composicion fisicoquimica, los
perfiles de fermentacién y la reologia de los productos obtenidos.

La formulacion estaba compuesta por leche descremada fluida, crema, manteca, proteinas lacteas en
polvo y sal. La mezcla se termostatiz6 a 45 °C, se homogeneizo, se repartio en 6 porciones (250 g) y
se ajustd la temperatura a 43 °C. Segun el tratamiento en estudio se adiciono el ingrediente GOS (1)
(3% p/p) y/o la enzima (E) (0,8 g/kg) (Tabla 1). Las mezclas permanecieron a 43 °C por 45 min
para hidratar los ingredientes, y en el caso de los tratamientos PE y PIE, este periodo se considero
también como la etapa de pre-incubacion (P). Luego, se calentd a 95 °C por 5 min (en este caso en
los tratamientos PE y PIE se desnaturalizd la enzima), se enfrid hasta 27 °C, se agrego el fermento
meséfilo (F-ES Flora™ C160, Chr. Hansen) y se incubd en bafio a 27 °C hasta un pH de 4,7 (aprox.
15 h). En el caso de los tratamientos E y IE, la enzima se agregé junto con el fermento. Finalmente,
se pasteurizaron a 75 °C por 30 segundos, se enfriaron y se almacenaron a 4 °C por 7 dias. A los 7
dias se efectuaron mediciones de pH, composicion global (grasa, proteinas y solidos totales),
perfiles de carbohidratos por HPLC-IR segun Vénica et al., (2015), y los analisis reoldgicos de
acuerdo a Vénica et al. (2019); tambien se analizo el perfil de carbohidratos al inicio del proceso.
Las experiencias se realizaron por duplicado, se calculo el promedio, la desviacion estandar y se
aplico un analisis de variancia de una via para detectar diferencias significativas entre los
tratamientos con un nivel de confianza del 95%.
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Tabla 1. Disefio experimental

Tratamientos Adicié_n del Adicié_n de la Pre-ipcubaci?n (45
ingrediente enzima min a 43 °C)

C: control

E: adicion de la enzima v
PE: tratamiento de pre-incubacion con la enzima 4 v

I: adicion del ingrediente v

IE: adicion del ingrediente y la enzima v v
PIE: adicion del ingrediente y con un v v v

tratamiento de pre-incubacion con la enzima

No se detectaron GOS en la mezcla de partida; luego del agregado de I, se detecté 0,72 g/100g. Los
niveles de lactosa, glucosa y galactosa en la mezcla de partida fueron 5,62, 0,12, 0,03 g/100 g,
respectivamente, y luego del agregado de I, fueron 6,25, 0,63 y 0,06 g/100 g, respectivamente.

La composicion fisicoquimica, concentraciones de carbohidratos y viscosidad de los quesos a los 7
d se observan en la Tabla 2. No hubo diferencias en la composicion (p > 0,05). Los valores de pH y
acidez estuvieron en el rango de 4,57 - 4,70 y 86,28 - 93,72 °D, respectivamente. Las proteinas y
grasa oscilaron entre 5,9 y 6,2 y entre 26,1 y 28,3, respectivamente. La composicion de
carbohidratos fue diferente (p < 0,05) entre las muestras. La incorporacion de la enzima incremento6
los niveles de GOS, glucosa y galactosa y disminuyé los valores de lactosa debido a su actividad
hidrolitica y transgalactosilasa. Los mayores niveles de GOS se observaron en los quesos que tenian
el ingrediente y la enzima (IE y PIE), y los menores en los quesos con el agregado s6lo de la enzima
(E y PE); en el queso control no se detectdé GOS. Asimismo, los mayores valores de glucosa y
galactosa y menores de lactosa se tuvieron en los quesos con enzima (E, PE, IE y PIE). El proceso
de pre-incubacion practicamente no modificé la composicion de carbohidratos. Tampoco se observd
que la enzima o el fermento degraden los GOS o los utilicen como fuente de carbono durante el
proceso de fermentacion para los tratamientos en los que se agrego el ingrediente y la enzima (IE y
PIE); ya que no hay diferencias entre los valores de GOS con y sin pre-incubacion. Los sistemas
ensayados fueron tixotropicos, fueron dependientes del tiempo y disminuyeron su viscosidad con el
gradiente de deformacion. El perfil de PIE fue muy similar al de C, mientras que la muestra IE
presento inversion de fases al llegar al maximo gradiente de deformacién (200 1/s). La viscosidad
dindmica a 50 (1/s) (Kokini et al., 1987), que es la mas predictiva de las evaluaciones orales de
viscosidad para alimentos liquidos y semisélidos, fue mayor para C, mientras que los menores
valores fueron para PE y E.

Tabla 2. Composicion fisicoquimica y concentracion de carbohidratos de los quesos (7 dias). Valor medio + desviacion
estandar de las dos réplicas.

Queso pH Acidez Grasa Sélidos tot.  Proteinas GOS Lactosa Glucosa Galactosa Visc.
(°D) (9/100 g) (9/100 g) (9/100 g) (9/100 g) (9/100 g) (9/100 g) (9/100 g) Oso (Pa.s)
C 4,57+0,03 93,715 26,9+1,3 39,2+0,1 6,19+0,05 nd 4,90+£0,05 0,15+0,01 0,05+0,01  8,32+0,28

E 4,70+0,02  86,3+8,3 27,114 39,5+0,1 6,15+0,06  0,19+0,03 0,36+0,14 2,33+0,07 2,58+0,13  2,93+0,07

PE 4,61+0,05  91,4+26 27,9+2,6 38,9+0,1 6,29+0,06  0,19+0,01 0,28+0,02 2,39+0,01 2,63+0,06 2,89+0,09

| 4,68+0,04  89,3+4,9 28,3+3,6 40,3+0,2 6,06£0,09 0,76+0,01 6,03+0,12 0,18+0,01 0,08+0,01  3,26+0,16

IE 4,69+0,03 89,723 26,1+0,8 40,0+1,1 6,02+0,05 0,84+0,04 0,57+0,08 3,12+0,07 2,84+0,13  3,21+0,11

PIE  4,66+0,08  92,8+0,3 26,1+2,8 40,4+0,2 590+0,11 0,83#0,04 0,60+0,05 3,12+0,04 2,76x0,05 5,37%0,13
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En el presente trabajo se observd la factibilidad de desarrollar un queso fresco con GOS que
presento buenas caracteristicas fisicoquimicas, mediante el empleo de un ingrediente rico en GOS y
una [-galactosidasa de K. lactis. Las estrategias ensayadas potenciarian las propiedades
nutricionales y funcionales del alimento.
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