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¢CUANTO VALE EL SABOR?
CULTIVOS ADJUNTOS EN QUESOS MADURADOS

s fascinante la elasticidad con complejos, terrosos y picantes para combinacidn de cultivo y coagulante
la que es posible moldear la consumidores mas maduros y exi- utilizar en cada tipode queso.
misma materia prima para gentes. Los coagulantes y los cultivos
transformarla de forma casi son dos ingredientes de gran impor- ¢Qué nos muestra
infinita. Por las posibilidades que per- tancia para generar tanta variedad en el mercado?
mite, el queso ocupa un puesto rele- el proceso de elaboracién de quesos,
vante en esta materia entre los pro- cada uno con atributos distintos. Con un constante aumento del valor
ductos derivados de la leche. Durante Para lograr su objetivo, necesitan de las materias primas y de los pre-
el proceso de elaboracidn se pueden actuar en combinacién como una cios de venta de los derivados (que
crear productos que van desde un orquesta, y desempefiar cada uno un forman parte del grupo de productos
queso blando, tierno y fresco, pasan- papel especifico en momentos muy bésicos) sin aliento para siquiera
do por texturas abiertas o cerradas concretos del proceso de produccién. empatar la carrera, los margenes de
(con o sin agujeros), mezclando sa- Ante tantas posibilidades, es natural contribucién se han ido reduciendo
bores dulces, dcidos, umami, salados que los fabricantes puedan tener en los Ultimos afos. En este esce-
y amargos, llegando a los quesos con dificultades para identificar la mejor nario, las lineas de quesos especia-
moho o los que adquieren texturas manera de ensamblar su mezcla de les y auténticos, sobre todo los de
mas rigidas, granuladas con aromas productos e incluso determinar qué medianay larga maduracion, se ha
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mostrado como una interesante
salida para incrementar los mérgenes
medios de contribucién dentro de

la industria. Aunque no represen-

ten grandes volumenes dentro de

la operacion, los quesos especiales
no solo aportan mayores valores de
venta en promedio, sino que también
aumentan las posibilidades de “alma-
cenamiento estratégico” de leche en
forma de queso, sin que el impacto
del tiempo se traduzca en pérdida

de funcionalidad y pérdida de valor
como ocurre, por ejemplo, con el
almacenamiento del queso mozzare-
lla. Al optar por destinar la leche a la
elaboracién de quesos de medianay
larga maduracion, al contrario de lo
que sucederia con un queso “normal”
(mozzarella, queso para sandwich

y otros), el aumento del tiempo de
maduracién puede traer importantes
diferenciales competitivos para apro-
vechar los valores de venta, ya que
existe una tendencia por parte de los
consumidores a valorar los quesos
mas madurados. En los Ultimos afios
es posible ver en las etiquetas de los
quesos una mayor informacién rela-
cionada con el tiempo de maduracién
como una ventaja competitiva. Este
es un movimiento muy claro cuando
observamos las géndolas de los su-
permercados que exhiben “el mismo
queso” con diferentes tiempos de
maduracién, con precios directamen-
te proporcionales a esos tiempos. Las
encuestas indican que el 70 % de los
consumidores eligen el sabor como
el principal factor para incorporar

el consumo de quesos en su rutina
alimentaria'. Ademads, las etiquetas
que resaltan las caracteristicas sen-
soriales, los origenes de la leche y el
queso y su historia, por ejemplo, han
llamado la atencién de los consu-

1. Dados de mercado publicados por ABIQ.
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midores mas exigentes, y amplia la
posibilidad de transformar la leche en
un derivado con buenos margenes,
como el segmento de quesos artesa-
nales que cada vez gana mas espacio
en las géndolas.

Transformar proteinas y
grasas en valor agregado

Hay regiones en algunos paises que,
com el tiempo, han logrado desarro-
llar productos tan especiales, sofis-
ticados y agradables que acabaron
convirtiéndose en referentes en la
elaboracion de determinados tipos o
estilos de queso. A estas regiones se
les suele llamar “escuelas de queso”,
como la escuela suiza con los quesos
Emmental y Tomme Voudoise, la
escuela italiana con los quesos Grana
Padano, Pecorino Romano, Taleggio,
Parmigiano Reggiano y Gorgonzola,
la escuela inglesa con los quesos

2018 2019 2020 2021 2022

Cheddar vy Stilton y la escuela france-
sa con los Brie y Camembert, entre
otras. El proceso de construccidon de
referencias a través de caracteristicas
transforma la relacién de percepcion
de valor en la mente de los consu-
midores. Esto requiere de una fuerte
identidad, en la que el coagulante

y los fermentos lacteos juegan un
papel esencial, modificando las pro-
teinas y grasas de la leche a través
del proceso de maduracién, generan-
do algo Unico y mucho mas valioso.
Algunos productores en busca de
estas caracteristicas Unicas, prefieren
preparar su propia levadura mediante
la adopcidn de procesos artesanales.
Estas levaduras se denominan inicia-
dor de masa, suerofermento o pingo,
en funcién de sus caracteristicas de
composicién y elaboracién. Los mé-
todos antiguos tienen la capacidad de
generar cualidades interesantes, pero
la produccion a gran escala utilizando



CHR_HANSEN
v

IWoyﬂlﬁﬂ0¢ & th’
3decada 5
consumidores en
el mundo dicen:
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nuevas
experiencias
sensoriales”.

ENCUESTA DE
CLIENTES INNOVA
2020

estos métodos puede conducir a
severos problemas de estandariza-
cion de sabores y texturas, ademaés
de algunos defectos ya que la pro-
duccién de cultivos es un processo
sumamente sensible y dependiente
de factores variables.

iEl sabor del queso
artesanal bajo control!

CCon el objetivo de crear sabores
Unicos, la gama de cultivos de
maduracién o cultivos adjuntos
de Chr. Hansen ofrece diversas
posibilidades. Al seleccionar de
manera adecuada estos cultivos,
los fabricantes pueden crear una
especie de huella digital, combi-
nando caracteristicas para formar
la identidad de su queso. Com-
binando bacterias, levaduras y
| | | mohos seleccionados, es posible
SUAVE COMPLEJO INTENSO alcanzar las infinitas posibilidades
que ofrece la leche, lo que genera
ﬁ @0 E @ autenticidad bajo control. Pero,

para implementar este proceso de

Limpio Cremoso Castafias Frutado De granja Sulfuroso .
desarrollo o mejora del sabor del
W £9) | pri identif
= = queso, el primer paso es | entificar
7 3 las caracteristicas deseadas. Con
Mantecoso Fresco Umami Torrado Picante Terroso una mayor eXDOSiCién de los estilos
de vida en las redes sociales, el
SABOR aspecto de los productos lacteos
[ 1 \ también ha jugado un papel impor-
SUAVE COMPLEJO INTENSO tante en las decisiones de compra.
0 P§] ++ SWING" MICSALSA-1 I H . .
ecens e meaw | STEL e Las caracteristicas de apariencia de
DVS® CR-319 SWINGSLAF-5 nvs:rs-so:m SWING® GEO CA SWING" B.LINENS BL-2 |OS qUeSOS deben ser parte de es-
SWING* LAF-7 BV S SRS 50 SWING* GEO-CB
DVSEEsSOnss SWING* GEO-CD-1 . .
tudios de desarrollo o mejora de la
Limpio Cremoso Castafias Frutado De granja Sulfuroso pI’OdUCCiéﬂ. Chr Hansen desarrollé
DVS* LH-B02 *** SPICSTIRAG m::gzﬁt:?:-‘z h 1 t | b t
:ﬁﬁ:j::m. T 05 DVS® CR-Savory 01 DVS” LH EMFOUR™** :::::::::“ SWING® PR. PR-4 una nerramienta con el O0bjetivo
DVS* SDMB-4 SWING® B. CASEI BC. Ve nSavory 02 e, SpicelT™ AC NG pRpRe d . la identifi ién d t
TR ous: L sor- iy s T e guiar la identificacidn de estas
Mantecoso Fresco Umami Torrado Picante Terroso CaraCteH,StlcaS que ayUdara/n en
la eleccién de la combinacion de
?A.RATODOS PARAEXPLOR@DORES PARAFX!GE"TES . R .,
Sabores clasicos y notas cremosas. Una gran cantidad de Sabores distintos, desde CU|tIVOS de aC|d|f|caC|on, madura—

y mantecosas de un queso ideal sabores interesantes que afiaden picantes hasta acentuados, para
para cualquier ocasion. personalidad a su queso. consumidores exigentes.

cion y coagulantes (ver el diagrama

“Para q i d 6n corta y curados a baja temperatura. * = Nivel de dulzor. ROSA = Formacién de agujeros. AZUL = Afecta la superficie o el aspecto. al lad O)
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DVS® CR-500 y DVS® LH
Sabores complejos para
consumidores exigentes

Investigaciones han demostrado que a
algunos consumidores latinoamericanos
les gustan los sabores tostados, umami
y picantes en los quesos, y la prueba de
ello es la representatividad de los que-
sos parmesano, montanhés y tropical
en el mercado brasilefio. Los nimeros
apuntan a una CAGR (tasa de creci-
miento anual compuesta) del 8 % enla
produccion de parmesano fraccionado
desde 20172 Estos tres tipos de queso
deben ofrecer estos atributos en sus
perfiles sensoriales y la linea de cultivo
de las series DVS® CR-500 y DVS® LH
pueden ayudar en el desarrollo asertivo
de estos sabores con excelente veloci-
dad. Uno de los grandes desafios para
los fabricantes de quesos madurados
es controlar adecuadamente el tiempo
de desarrollo de los perfiles de madura-
cién. La aplicacion de cultivos adjuntos,
con el objetivo de acelerar el proceso
de formacién del sabor, puede ser una
estrategia fundamental para ahorrar ca-
pital de trabajo en la industria, y reducir
el volumen de queso en el proceso de
maduracion. Otras ventajas se pueden
obtener con procesos de maduracién
mas cortos®, como el uso de menos
mano de obra para mantener los quesos
durante el periodo de maduracion, y
menos pérdidas de humedad*y de peso
en el proceso de raspado, debido al me-
nor crecimiento de moho en la cascara.

DVS® CR-300
Una posibilidad para
reducir el sabor amargo

El desarrollo del sabor amargo en los
quesos madurados es un problema
comun que, cuando se nota, no agrada

GENERACION DE COMPUESTOS DE SABOR

TOTAL DE AMINOACIDOS LIBRES (mM)
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PROLINA (M%) > DULZOR
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3-METIL-BUTANO-1-OL (S/N) >SABOR TOSTADO/A QUESO
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Gouda 40+ >Iniciador: C502 (LD), 0,02% de adjunto

PRODUCTO SABOR ACIDIFICACION

Sabor a queso Baja
y poco dulzor

Alto dulzor y maduro Moderada

Dulzor medio, maduro Baja
edegranja
Castafias y mantecoso Baja
DELIGHT"* Suave y cremoso Ninguna

PROTEOLISIS AUTOLISIS FORMATO
Sin proteinasa, alta peptidasa Baja F-DVS®

y alta aminotransferasa

Baja proteinasa, alta peptidasa Baja F-DVS®
y alta aminotransferasa &FD-DVS®
Baja proteinasa, alta peptidasa Alta F-DVS®
y aminotransferasa media
Alta proteinasa, peptidasa media Baja F-DVS®
y aminotransferasa media
Sem proteinasa, alta peptidasa Baja F-DVS®

y alta aminotransferasa

(*) Uso restringido. Comuniquese con el departamento de marketing | (**) Cultivo atenuado

en absoluto al consumidor. Algunos
quesos presentan de forma natural du-
rante la maduracién lo que se denomina
“ventana de amargor”, caracterizada
por la aparicién de sabores amargos
durante un periodo limitado, que varia
segln la tecnologia de fabricacion y las
caracteristicas de los ingredientes y la
maduracién de los quesos. Ejemplos

de esta "ventana de amargor” son los
quesos de tipo gorgonzola y brie. Resulta
un problema cuando esta “ventana”

se prolonga por un periodo mas largo
de lo normal o, en el peor de los casos,
cuando aparece en momentos inopor-
tunos cuando el queso se encuentra

en su edad de comercializacién en el
punto de venta. En el caso de los quesos

frescos, como el queso minas frescal o
el requesoén, la aparicién del amargor no
debe ser parte del proceso, y aun asf,
acaba siendo posible identificarlo, sobre
todo al final de su vida Util. El problema
de la aparicién de sabores amargos
suele aparecer cuando hay acumulacién
de péptidos de peso molecular medio

y bajo (de 4 a 12 aminoécidos en su
cadena), en una fase intermedia de la hi-
drdlisis de las caseinas. Algunas enzimas
tienen la capacidad de realizar, en cierta
medida, el proceso de descomposicion
de la caseina, pero son incapaces de
seguir el proceso de degradacién de

la estructura hasta la generacién de
péptidos de sabor y aminoécidos de
aroma. Ejemplos de enzimas con estas

2. Data Essentials 2020, encuesta realizada a 1.508 consumidores estadounidenses | 3. El uso de cultivos adjuntos con el objetivo de acelerar la formacién de sabor y, en consecuencia, reducir el tiempo de maduracién, no excluye la necesidad de
respetar el tiempo minimo de maduracién definido por el RTIQ genérico o especifico para cada variedad de queso | 4. Se deberan respetar los niveles maximos de humedad de cada queso segtin el RTIQ genérico o especifico de cada variedad.
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la calidad de
la leche es de

gran importancia

para prevenir
la aparicion
de sabores
amargos en
el queso.

AMARGOR Y PROCESO DE MADURACION AUTOLISIS

indice de autdlisis (actividad PepX)

CR-213 CR-312 CRS

Amargor Sabor a queso

Intensidad

O - N W Ph OO N®

Actividad para liberar aminoacidos

Amargor en quesos durante
el proceso de maduracion

PRINCIPALES ViAS BIOQUIMICAS DE MADURACION DEL QUESO
¢ Protedglisis primaria: estructura 7 _—

consistencia (baja actividad)

El uso estratégico de generaciones mas

o < Proteasas returmlos de b leche ¢ ) modernas de coagulantes con un alto
i [——— e s e acteriaspeicdtrfas indice C/P como CHY-MAX® Supreme
0: oo o I (ver Ha-La Biotec edicién 4, pag. 5)
3 } ........................ Proteasas primarias & ; )
ST Proteslisis secundaria: “Alapresenciade ayuda mucho a reducir el potencial de
(Amargos/4 - 12 unidades) Sabor (alta actividad) NSLABenlosques ., . L.
[— Peptidasas primarias - NSLAB" culturas adjuntas sosestérlacionada generacion de péptidos de peso mole-
P = Alt: tid: ~ . . s
et e sabores extrafiosy cular medio y bajo (amargos), ademas
o 510 e Cult_urasprimarias « Altalisis celular ama_rgos,ademas o
i yadiuntas o de diversos defec- de aumentar las tasas de retencién de
e Aminoacidos. Protedélisis terciaria: tos que pueden . o
Al (equilibrado) afectar la textura,
) Ess— P T e e sohdos para la elat?or.aoon de quesos
() j‘ T —— funcionalidad de mejorando el rendimiento del proce-

so. Los cultivos adjuntos como DVS®
CR-319 tienen una alta capacidad de
autdlisis durante la maduracion (lisis

caracteristicas son las enzimas coagu-
lantes y enzimas lacteas enddgenas,
como la plasmina, que esté directamen-
te relacionada con el nivel de RCS de la
leche. Cuanto mayor sea el nivel de RCS
en la leche, mayor serd la concentracién
de plasmina. Por tanto, se puede concluir
que asegurar la calidad de la leche, una
estrategia a mediano y largo plazo, es de

gran importancia para prevenir la apari-
cién de sabores amargos. Sin embargo,
por més importante que sea, es bastante
costoso y siempre choca con el factor de
volumen versus calidad, ya que la indus-
tria no puede despedir deliberadamente
a los productores de leche a cualquier
costo, ya que el volumen de leche puede
llegar a ser insuficiente para la operacién.

celular) y aumentan la tasa de liberacién
de enzimas del tipo peptidasas, funda-
mentales en el proceso de degradacion.
La combinacién de un coagulante me-
nos proteolitico (con un indice C/P més
alto) y cultivos de maduracién reduce el
potencial de este defecto en los quesos y
puede permitir una reduccién significati-
vaenla “ventana de amargor”.
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Este boletin es una comunicacién entre empresas sobre ingredientes para bienes de consumo.
No estd destinado a consumidores de bienes de consumo final. Las declaraciones presentes en
este documento no son evaluadas por las autoridades locales. Cualquier reclamo realizado en
relacién con los consumidores es responsabilidad exclusiva del comerciante del producto final.
El comerciante debe realizar sus propias investigaciones legales y de adecuacidn para garantizar

que se cumplan todos los requisitos nacionales.



