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1. INTRODUCCION

2. OBJETIVOS

OBJETIVOS GENERALES

Desarrollar un derivado lacteo, queso fundido, con unas
propiedades sensoriales adecuadas para su consumo,
mediante un proceso tecnologicamente viable para las
empresas lacteas artesanales de Andalucia.

Mejorar la competitividad del sector quesero artesanal,
a través de la diversificacion de su produccion y el
aprovechamiento de los recursos productivos, de forma
gue reduzca simultaneamente el im@ct_o ambiental.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Caracterizar fisica, quimica y sensorialmente el queso
fundido para lonchear.

Evaluar la influencia de los distintos parametros (pH,
temperatura, extracto seco, agitacion, etc.) en las
caracteristicas finales del producto.

4. RESULTADQS Y CONCLUSIONES

De los resultados obtenidos, concluimos que, de las dos
dosificaciones de acido lactico ensayadas, los mejores
resultados tecnoldgicos y sensoriales obtenidos, corresponden
a la dosis mas alta (10 mL/ kg de queso fundido), ya que nos
permiten obtener una textura apropiada.

En cuanto a la elaboracion, las condiciones de trabajo son: 30-
35 minutos de fusion a 80-85 °C, con una agitacion de entre
300-400 rpm y presion atmosférica de trabajo. El extracto seco
del queso fresco de partida debe ser como minimo de 45 %,
gue corresponde con un extracto seco (ES) superior al 51 por
ciento en el caso del queso fundido con aditivos, y superior al
47 por ciento en los quesos control. De las dosis utilizadas de
pimenton, la mas apropiada para la obtencion de unas
caracteristicas organoléepticas finales optimas es la mas baja,
con 7.6 g de Pimenton/ kg de queso fundido.
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3. MATERIAL Y METODOS

El disefio experimental realizado consta de dos quesos
fundidos y dos quesos control, obtenidos a partir de una
misma partida de queso fresco elaborado en la Planta de
Lacteos del Centro IFAPA de Hinojosa del Duque. Las dos
tipologias de quesos distintas, estan constituidas por dos
dosis distintas de acido lactico (5 y 10 mL/ kg), a cada uno
de los cuales se les ha afadido una dosis de pimentén
deshidratado (7,6 y 9,1 g/ kg).

Tanto al queso fresco de partida, como al queso fundido,
se les realizé unos analisis fisico-quimicos (pH - método
AOAC; extracto seco:. método desecacion en estufa;
materia grasa: meétodo acido butirométrico (Van Gulik);
determinacion del cloruro sodico (NaCl, método Volhard).
Posteriormente, se molturé y homogeneizo el queso fresco
junto con los distintos componentes: sorbato potasico
(E202) (2.000 mg/kg), con actividad conservante; mezcla
de sales fundentes, compuesta por polifosfatos (E452i) y
citratos (E331) (20.000 mg/kg), como responsables de la
conformacion estructural del producto final, y por tanto, de
la textura; y acido lactico (85 por ciento) (E270) (5 y 10
mL/L), como acidulante.

Una vez obtenidos los productos, se les aplico un analisis
sensorial, asi como un analisis estadistico para las
diferentes variables analizadas.
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Perfil sensorial de aroma de los quesos fundidos con pimenton
y con 5 mL/ kg queso fundido (izquierda) y 10 mL/ kg queso
fundido (derecha) de acido lactico y de los quesos control.
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