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RESUMEN

Argentina es un gran productor y consumidor de quesos. En la categoria de quesos frescos
(untables), se observa un incremento de la oferta con la aparicién de nuevos productos. La
grasa cumple un rol vital en el queso para suavizar la textura y aportar aroma y sabor. La
obtencion de un queso reducido en grasa comparable a los de contenido regular es una tarea
desafiante, siendo el empleo de ingredientes a base de carbohidratos y de proteinas como
miméticos de grasa, una de las estrategias propuestas. En este trabajo se evalud el impacto
de la adicién de fibras solubles [galactooligosacaridos (G), isomaltulosa (P) e inulina (1)] e
insolubles [arveja (Ar), avena (Av) y zanahoria (Z)] en diferentes parametros de quesos frescos
reducidos en grasa (15 dias): perfiles de fermentacibn y de textura, viscosidad,
microestructura, composicién fisicoquimica y microbioldgica. Las elaboraciones de los quesos
se replicaron tres veces; controles (sin fibras) con contenido de grasa regular (C) y reducido
(CR) fueron incluidos. Se aplicaron ANOVA y LSD para evaluar si existen diferencias (p <
0,05) entre los tratamientos. El queso C tuvo mayor pH (4,98) respecto a CR, G, |, Avy Z
(4,73-4,86), y menor acidez (106°D) respecto a G, | y CR (112-118°D). Los quesos con fibras
y CR tuvieron menor grasa y mayor proteina que C (5,7 vs.19,3 g/100g y 6,4 vs. 5,9 g/100g,
respectivamente). Menores valores de sélidos totales tuvieron los quesos con fibras y CR
respecto a C (25,4 vs 34,8 g/100g). Los quesos con fibras y CR se ubican en la categoria
“‘magros” y el C “graso” (Cédigo Alimentario Argentino). Los recuentos de bacterias lacticas
del fermento estuvieron en alta concentracion (> 8,9 log ufc/g), y no se observaron mohos y
levaduras. La lactosa fue mayor en G e | que en C (8,0 vs. 6,8 g/100g). Los niveles de glucosa
y galactosa fueron bajos (0,25-0,53 y 0,39-0,67 g/100g, respectivamente); los mayores valores
se encontraron en | y los menores en C. Los acidos lactico y citrico fueron mayores en las
muestras con fibras y CR respecto a C (1252 vs. 1117 mg/100g, y 377 vs. 343 mg/100g,
respectivamente). Los parametros de textura de los quesos con fibras solubles y CR fueron
similares, y se diferenciaron de aquéllos con fibras insolubles y C. Mayor dureza y menor
adhesividad se encontré en Z, menor elasticidad en Ar, Avy C, mayor gomosidad en Ar, Zy
C, y Ary Av tuvieron la mayor y menor cohesividad, respectivamente. La viscosidad fue mayor
en Zy menor en G, |, P, Avy CR. Las micrografias permiten visualizar la red proteica y las
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particulas de grasa, y en las muestras Ar, Av y Z se observan las fibras insolubles. Los
resultados ponen de manifiesto el efecto de los ingredientes miméticos de grasa en los
parametros analizados para quesos frescos. De las fibras empleadas, las insolubles son las

gue mas impactaron en la estructura del producto, siendo la fibra de zanahoria la que mayor
efecto produjo.

Palabras Clave: Quesos, reduccion de grasa, fibras, fermentacion.
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