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¢(CUANTO VALE EL SABOR?

Cultivos de
maduracion
en guesos
Continentales

En Argentina existe una larga tradicion quesera
con raices europeas, la cual llevé a desarrollar a lo
largo del tiempo variedades de quesos inspiradas
en las encontradas alli. Los principales quesos

de pasta semidura elaborados y consumidos

en el pais comprenden al Gruyere, Emmenthal,
Pategras, Gouda, Fontina, Holanda, Tandil, Colonia
y los también coloquialmente conocidos como
“gueso en barra” o “gueso de maquina”, tales
como Pategras Sandwich, Danbo, Prato y Tybo.

Por un lado, los “quesos en barra” suelen apun-
tar a la funcionalidad y practicidad, en donde el
laminado o trozado, el sabor y su vida util juegan
un papel fundamental. Por el otro lado, el resto
de los quesos apuntan a ocasiones de consumo
de mayor indulgencia como picadas o snacks, en
los que se busca que el producto tenga un perfil
diferenciado y caracteristico.
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Segun el Observatorio de la Cadena Lactea
Argentina (OCLA), los quesos semiduros
representan un porcentaje significativo de
la produccion total de quesos en el pais,
abarcando un 22,5% de litros de leche equi-
valente para el Ultimo afo. La venta de estos
productos en el mercado interno aumento
un 15% entre 2024 y 2025 (en toneladas o
millones de litros de leche), al igual que su
precio, en alza en los ultimos 18 meses.

Si bien gran parte de la produccion de
guesos semiduros se destina al consumo
local, también hay exportaciones a paises
vecinos como Brasil (6,2% en ddlares del
total exportado), Chile y Uruguay, y en menor
medida a mercados europeos y americanos.
Los quesos continentales representan 7,3%
de las exportaciones totales.

En este contexto, es crucial el desarrollo de
guesos que se adapten a las preferencias del
consumidor y exigencias del mercado, tanto
local como internacional. Para ello debemos
elegir cuidadosamente los cultivos y coagulan-
tes que se utilizaran en su elaboracion, ya que
determinaran sabores, olores, vida Uutil, funcio-
nalidad, entre otras caracteristicas que pueden
condicionar el éxito del producto. A través del
poder de las bacterias y las enzimas es posible
alcanzar las infinitas posibilidades que ofrece
la leche. Pero, para implementar este proceso
de desarrollo o mejora del sabor y funcionali-
dad del queso, el primer paso es identificar

las caracteristicas deseadas.
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Entendiendo las principales
vias bioquimicas de la
maduracion del queso

Los cultivos iniciadores, coagulantes,
cultivos de maduracion y enzimas
lipasas afectan las vias que influyen en
la maduracion del queso. La con-
version de lactosa, citrato, caseina y
grasa contribuye a diferentes resulta-
dos en los perfiles de sabor, texturas
y la formacion de ojos. El control de
estas vias influird en el proceso y en la
velocidad de maduracién en todos los
tipos de queso.

La protedlisis primaria, relacionada
con la textura y estructura, se debe
ala accién de las proteasas. Esta
condicionada por la proteasa de la
leche llamada plasmina, proteasas
provenientes de bacterias psicrétro-
ficas, coagulante (dosis y relacion
C/P =impacto proteolitico generado
por la especificidad del coagulante)
y las proteasas del cultivo iniciador.
Una baja protedlisis primaria es de
vital importancia para reducir el
riesgo de notas amargas.
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Perfiles de aroma, sabor, texturas y formacion de ojos
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Componentes del aroma y sabor, textura y formacién de ojos

La protedlisis secundaria, que afec-
ta el sabor, debida a la accion de

las peptidasas, esta dirigida por los
cultivos iniciadores, cultivos de ma-
duracioén y bacterias lacticas que no
son propias de los cultivos (NSLAB).
También influye la tasa de inoculacion
(la proporcion de cultivos afiadidos
afecta la cantidad de enzimas dispo-
nibles, lo que impacta la intensidad de
la protedlisis secundaria y los perfiles

Vias bioquimicas primarias de maduracion de quesos
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Aroma

Componentes del aroma

sensoriales finales), asi como el nivel
de lisis celular, ya que una mayor lisis
de las células microbianas libera un
mayor nimero de enzimas intracelula-
res, como las endopeptidasas, amino-
peptidasas, peptidasas especificas de
prolina, dipeptidasas y tripeptidasas,
intensificando la protedlisis secundaria
y contribuyendo a una mayor comple-
jidad en el sabor del queso.

La protedlisis terciaria, también
est4 dirigida por los cultivos inicia-
dores, cultivos de maduracion y las
NSLAB. Implica la transformacion de
los productos generados durante la
protedlisis secundaria en compuestos
volatiles y no volatiles que contribuyen
al desarrollo del sabor y el aroma. En
este proceso participan diferentes
enzimas como las aminotransferasas,
descarboxilasas, liasas, deaminasas,

al igual que la variacion entre cepas,
ya que tienen actividad enzimatica
variable. Es muy importante contar
con una actividad equilibrada de las
aminotransferasas, responsables de
convertir aminodcidos en cetoacidos,
los cuales son precursores de com-
puestos aromaticos como aldehidos,
alcoholes y 4cidos, para asegurar una
produccion controlada de estos pre-
cursores de sabor, evitando la forma-
cién de sabores indeseados y mejo-
rando las caracteristicas sensoriales.



También es fundamental seleccio-
nar el cultivo y orientar el sabor del
queso en una direccion especifica.

iEl sabor del queso
artesanal bajo control!

La gama de cultivos y coagulantes
de Novonesis ofrece diversas posi-
bilidades para crear sabores Unicos
sin resignar eficiencia y funciona-
lidad. Al seleccionar de manera
adecuada estas herramientas, los
productores pueden crear un perfil
Unico, combinando caracteristicas
para formar la identidad de su que-
80, lo que genera autenticidad bajo
control. A continuacion, conozca
algunas opciones disponibles en
nuestro portafolio para llevar sus
quesos al siguiente nivel, segln
sus objetivos especificos.

Acelerar la maduracion
del queso sin amargores

La mezcla de Lactococcus lac-

tis subsp lactis y cremoris (Linea
CR-300) contribuye en la textura,
debido a diferentes niveles de
actividad de proteasas y reduce el
amargor gracias a la combinacion
de la actividad peptidasa y su po-
tencial de lisis. Estos cultivos tienen
bajo impacto en el perfil general de
sabor y en la acidificacion.

Lograr rapida maduracion
y sabores complejos

La combinacion de Lactococcus
lactis y Lactobacillus (Linea CR-
500), mejora las caracteristicas
sensoriales del queso y controla el
amargor. Posee bajo impacto en la
acidificacion durante la elaboracion
del queso, lo que la convierte en
una opcion interesante para que-
sos bajos en grasa.
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Sabor bajo control

SABOR SUAVE SABOR COMPLEJO SABOR SUAVE SABOR COMPLEJO
DVS® CR-213 ) Dvse DVS® CR-540
DVS® CR.310 DVS® Delight CR-Bouquet0T*
DVs® CR-312 Castaiias Frutado
Limpio Cremoso
DVS® LB-BO2***
impi i DVS® GR-Buttery 01 DVS®LHEMFOUR**
Limpio Cremoso Castaiias Frutado e CR-B:Iu ee:;! o DVS® CR-Savory01 DVS® LH-32%*
DVS® CR-SDMB-4 DVS® CR-Savory02 DVS® LH-BOT**
© CR-
DVS® CR-SDMB-8 DVS® CR-520 DVS® CR-530
23] DVS® CR-312 DVS® CR-550
é Mantecoso Umami Torrado
:U PARA TODOS PARA EXPLORADORES
Sabores clésicos y notas cremosas Una gran cantidad de sabores
Mantecoso Fresco Umami Torrado y mantecosas de un queso interessantes que afiaden
ideal para qualquier ocasion. personalidad a su queso.
Maduracion sin amargores
Producto Acidificacion*  Metabolismo Protedlisis Lisis Reduccién de Formato
del azticar amargores
Proteinasa X
CR-312 Ausencia Lac-, Gal+ media, alta Media Media F-DVS®
aminopeptidasa
Lac+, Gal+ Ausencia de
CR-319 Baja con lenta tasa actividad Alta Alta F-DVS®
de consumo proteinasa, alta

aminopeptidasa

*Acidificacion potencial basada en el metabolismo de la lactosa. En aplicaciones de ST iniciadores, la acidificacién puede verse impactada debido a la actividad de la galactosa.

Rapida maduracion y sabores complejos

Producto Composicién Autolisis Potencial Dulzor Formato
de sabor
CR-501 L. helveticus, L. paracasei, Baja Baja intensidad, Bajo F-DVS®
L. cremoris sabor a queso
CR-520 L. helveticus, L. paracasei, Media Umami, notas Bajo F-DVS®
L. cremoris, L. lactis a queso
CR-530 L. helveticus, L. paracasei, Media Notas tostadas Dulce F-DVS®
L. cremoris, L. lactis y a caramelo
CR-540 L. helveticus, L. paracasei, Alta Alta intensidad, Dulce F-DVS®
L. cremoris, L. lactis notas frutales
CR-550 L. helveticus, L. paracasei, Baja Tostado, caldo No dulce F-DVS®
L. cremoris
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Intensificar los sabores
naturales a manteca y reducir
tiempo de maduracion

La linea CR-Buttery permite la produc-
cién de diacetilo y sabores naturales a
manteca intensos en quesos continen-
tales jovenes. Es una solucion robusta
contra fagos, que ademas controla la
formacién de ojos y mejora la feteabi-
lidad. Acelera los tiempos de madura-
cion, asegurando que se alcance su sa-
bor caracteristico en pocas semanas.

Combatir amargores
y formacion de sabor

Los Lactobacillus helveticus produ-
cen mayor sabor en quesos duros y
continentales, asi como la formacién
de cristales en quesos de larga ma-
duracién. Generan dulzor intermedio
y tienen un bajo impacto en la acidifi-
cacion. Ademas, influyen en la pro-
tedlisis secundaria debido a la elevada
generacion de peptidasas.

Algunos cultivos pueden acelerar

la protedlisis gracias a su elevada
autdlisis, mientras que otros, por su
actividad aminopeptidasicas, eliminan
notas amargas y aumentan la protedli-
sis. También pueden generar sabores
equilibrados debido a la formacion

de compuestos volatiles como conse-
cuencia de la elevada actividad amino-
transferasa o generar sabores tostados
debido a la produccidn de pirozina.

Diseiiar sabores
y aromas unicos

Por largo tiempo los Lactobacillus
helveticus fueron usados con éxito,
pero siempre ligados con los aromas
dulces. Los cultivos CR-Full Flavor ofre-
cen nuevos perfiles de sabores no dul-
ces. Las combinaciones de cepas se
disefaron basadas en el conocimiento
de las interacciones, en lo experimental
y en testeo de quesos. Los sabores son
distintivos e indulgentes, y ao lado se
puede ver los diferentes perfiles.
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Sabores naturales y tiempo de maduracion

Producto Composicion Protedlisis Notas a manteca Formato
L. paracasei, L. lactis, Media
SR ¢ L. rhamnosus aminopeptidasa Alta FoYee
Lac+, Gal+, Baja
CR-Buttery 02 con lenta tasa aminopeptidasa Muy Alto F-DVS®
de consumo

Amargores y formacion de sabor

Producto Composicion Flavor Acidificacion Protedlisis Autolisis Formato
) : Baja proteinasa,
LH-32 L. helveticus Dulzor medio, ) Baja peptidasa alta y media Alta F-DVS®
maduro y de granja aminotransferasa
Baja proteinasa, X
LH-B02 L. helveticus Alto dulzor Moderada alta peptidasa y Baja F-DVS®
y sabor maduro aminotransferasa
Sin proteinasa, . ®
LH-BO1 L. helveticus ~ Sabor a queso Baja alta peptidasa y = BT
y bajo dulzor aminotransferasa
Alta proteinasa, . o
EMFOUR® L. helveticus Sabor tostado Baja media peptidasa y Baja F-DVS
aminotransferasa
) ) , Sin proteinasa, _ E-DVS®
Delight® L. helveticus Suave y cremoso Ninguna alta peptidasa y

aminotransferasa

Sabores y aroma Unicos

Producto Composicion

Caracteristicas

Consecuencias técnicas

L. lactis, L. cremoris,
S. thermophilus y
P. pentosaceus

CR-Mature 01

Produce
componentes aromaticos
y metilcetona

Genera sabor a
queso maduro. Notas a carne
y sabores tostados.

Blend de L. lactis,
L. cremoris 'y
S. thermophilus

CR-Bouquet 01

Alta liberacion de
aminoécidos. Produccion
de metilcetonas, ésteres

y aldehidos.

Notas picantes,
de nueces,
afrutadas y dulces.

La informacion proporcionada en este documento es sdlo para fines de informacion general. Toda la
informacion se facilita de buena fe. No se ofrece ninguna garantia ni se acepta responsabilidad alguna
(incluyendo, sin limitacidn, cualquier dafio directo o indirecto por lucro cesante o interrupcion de la
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o emitidas, marcas registradas o no registradas o derechos de propiedad intelectual similares.
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