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TECNOLOGIA DE AMARRONAMIENTO EN QUESOS PARA PIZZA

| pizza cheese o queso para
pizza es un queso de pasta
hilada, conocido en algunos
paises como “mozzarela”.
Cualquiera que sea el término que
se utilice, el hecho es que este
queso se convirtid en el “nime-
ro uno” del mundo en volumen
producido, conquistando a los
consumidores incluso en paises
como China, sin tradicién en el
consumo de quesos. En algunos
paises como Brasil, a pesar de ser
uno de los principales productores
del mundo, el queso mozzarella
todavia es poco explotado, tanto
en diversificacién como en presen-
tacion. Y termina siendo bastante
segmentado comercialmente. El
food service es responsable del
gran consumo alrededor del mun-
do debido a la enorme cantidad
de pizzerias abiertas cada afo. iEl
queso puede representar hasta el
40 % del costo total de una pizza!
Las pizzerfas mas exigentes siguen
fielmente las tradiciones italianas,
como el horno a lefia a temperatu-
ra media entre 430 y 440 °C.
En estas condiciones de uso, la
mayoria de los quesos terminan
siendo desaprobada por tener
una coloracién excesivamente
oscura después del horneado, mas
conocida como browning o amarro-
namiento

Conocer la ciencia detras del amarronamiento

marronamiento es el nom-

bre usado para la reaccién

de oscurecimiento del queso
cuando se lo somete al horneado,
también conocida como reaccién de
Maillard. Esta reaccion es, de hecho,
una serie muy compleja de reaccio-
nes no enzimaticas que involucran
grupos amino de aminoéacidos
libres, péptidos, proteinas y una re-
duccién de azlcar. Se ve favorecida
por la actividad intermedia del agua
y altas temperaturas. La glicosila-
mina resultante es transformada

en compuestos de Amadori que
pueden reaccionar en un compues-
to mas complejo, el cual produce

el efecto de amarronamiento. En el
queso, los azlcares lactosa, galac-
tosay glucosa son los responsables
del amarronamiento. El grado de
amarronamiento se puede controlar
limitando las concentraciones de
los reactivos Maillard (aztcares
residuales como la galactosa), evi-
tando la deshidratacion excesiva y
la formacién de ampollas o blisters
durante la coccién.
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En el proceso de fabricacion de
mozzarella el uso de cultivos a

base de Streptococcus thermophi-

lus es ampliamente utilizado por

la mayoria de las fabricas, por las
caracteristicas benéficas de estas
bacterias como el répido proce-
samiento durante la fermentacién
y la obtencién de un queso firme
durante la vida util, por la baja capa-
cidad de protedlisis. Sin embargo, al
fermentar la lactosa, la bacteria deja
azlcares residuales como la galac-
tosa. Cuando el gueso se somete

a altas temperaturas la galactosa
residual reaccionara con grupos
amino libres (reacciéon de Maillard),
especialmente en la superficie de
los blisters, donde seré inevitable

el amarronamiento excesivo de la
pizza. La formacion de los blisters
en la superficie de la pizza acelera
la evaporacion del agua (humedad

del queso) y hace que el drea tenga
temperaturas alin mas altas, lo que
favorece la reaccion de Maillard y, en
consecuencia, el amarronamiento.
Por lo tanto, ademas de los azlcares
residuales, existe una relaciéon muy
importante entre el amarronamiento
y la cantidad de aceite libre que se
desprende de la superficie del queso
durante el horneado, responsable
de evitar la evaporacion excesiva de
humedad y el aumento de la tempe-
ratura local.

ZONA DE ALTA
TEMPERATURA

ACEITE
LIVRE

VAPOR

11

Blisters y evaporacién
en la superficie de la pizza

Tecnologias utilizadas para reducir el amarronamiento

as tecnologias mas efectivas

para reducir el amarronamiento

combinan el uso de bacterias
especificas para la reduccion de la
galactosa con tiempos extensos de
fermentacién. El cultivo TCC-20 es
tradicional para este fin, ya que la
unién de Lactobacillus helveticus con
Streptococcus thermophilus resulta en
un queso de sabor intenso y residual
practicamente nulo de galactosa,
completamente blanco cuando se lo
somete al horno de lefia. Conocida
como fermentacidn overnight, esta

tecnologia consigue la reduccién del
amarronamiento, pero resulta en

un rendimiento de fabricacién muy
bajo, en algunos casos hasta 11/kg
superior a la tecnologfa tradicional
con Streptococcus thermophilus puro,
en funcidn de la gran pérdida de hu-
medad durante las mas de 12 horas
de fermentacion, asi como una vida
Util més corta, en caso que el queso
no tenga una HPD en el rango del
60%. Por ello, incluso si estos quesos
tienen precios mas altos, la ecuacion
de los costos no siempre se cierra

Pizza horneada con tecnologia overnight

CONTROL DE AMARRONAMIENTO (PURE APPEAL™
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Fermentacion overnight hecha en estantes

Tecnologia overnight contra el amarronamiento

PURE APPEAL™

Horneado con Pure Appeal TM en horno eléctrico
(temperatura mas baja que horno de lefia)

satisfactoriamente debido al alto
costo de produccién. Otra tecnologia
gue ayuda a reducir parcialmente

el amarronamiento del queso es el
proceso de lavado de la pasta, que
consiste en la utilizacion de agua tan-

onamiento y menor costo

! & y

to en el tanque de fabricacién como
en el de fermentacidn, para diluir la
galactosa residual. Es una practica
gue no ha sido muy empleada por el
alto consumo de agua y restricciones
relacionadas a la sostenibilidad.

La tecnologia de control de amarronamiento con Pure Appeal™

ure Appeal™ de Chr. Hansen,

es la mas moderna tecnologia

para el control del amarrona-
miento de quesos y permite obtener
la tonalidad deseada al hornearse
utilizando fermentacion rapida (entre
1h30y 2h después del descenso de
la masa). Pure Appeal™ permite
producir quesos con caracteristicas
jamés alcanzadas con tecnologia
rapida, con rendimiento muy superior
a la tecnologia de fermentacion larga
overnight. Es un hito en la tecnologfa
para la produccién de quesos para
pizza como la mozzarella. Pure

Appeal™ es una combinacién de
bacterias cuidadosamente selec-
cionadas para la utilizacion de la
galactosa residual después del

hilado del queso, es decir, durante su
enfriamiento y estabilizacién, antes de
llegar al destino final. Pure Appeal™
es un cultivo adjunto, adicionado
paralelamente al cultivo primario. Su
efecto serd mas notorio después del
hilado, que lleva algunas horas hasta
el completo enfriamiento. El gréfico a
continuacién compara el consumo de
galactosa de este cultivo con el cultivo
puro de Streptococcus thermophilus.
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Pure Appe}‘{' nointerviene en la ) PROTEOLISIS ARGO DEL TIEMPO (%SN de TN)
fermentacién primaria, que deberd

hacerse con Streptococcus thermo- M Referencia 6°C [ Pure Appeal™ 6°C Ml Referencia 9°C Pure Appeal™ 9°C
philus, y no afecta el tiempo normal 8 s

de fermentacidn del proceso rapido . 58 &g 59 58 gy &4
(hecho en tanques menores sumer-

gidos en suero o en fermentadores 4

continuos) que hasta entonces no

permitia la obtencién de quesos con 2

bajo amarronamiento. Las condi- 0

ciones de temperatura de hilado, 2 semanas 4 semanas 6 semanas

enfriamiento y almacenamiento para
la estabilizacién definen la velocidad
para consumir la galactosa residual
del queso vy la obtencién de un queso
completamente blanco al hornearse.
Ademas de la capacidad de consumir
la galactosa, Pure Appeal™ tiene baja
capacidad proteolitica, diferente de los
tradicionales cultivos para la reduccidn
de amarronamiento que tienen alto
potencial de protedlisis y la conse-

cuente reduccion de la vida Util. Esto EFECTO DEPASTEURIZACION (CFU/mL)

permite fabricar quesos con humedad 385.000

mas alta que en el proceso overnight, 400.000

con un costo menor ante el precio 5 350.000

a10% mayor de estos tipos de queso 250.000

en el mercado. Otra gran ventaja es 200.000

la calidad del suero, que permanecein-  150.000

tacta con la aplicacién de este cultivo, 100.000

ya que las bacterias alli presentes son 50.000 330

casi en su totalidad eliminadas en la 0 -
Antes de la Después de la

pasteurizacion convencional del suero. pasteurizacion pasteurizacion
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