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RESUMEN

El objetive principal del presente trabajo fue al estu-
b e Laelda Uty ef seguimlenta de los pardmetras
ouidativos de quesas por salut light adicionados con
fitoesteroles [FE) v tocofercles naturales, Esta eva-
luacidn sa realizd sobre el producto desamollade a
ascala industrial, que esta orientadoe a satisfacer las
demandas de bos consurmidornes en lo que compete 3
la prevencidn de enfermedades asociadas al exceso
de colestarnl, Estos queses contsenen 2,2 g de FE
libres y 6,2 mg de alfa-tocofesol como adithve antio-
widante en una porckin de B0 g de quesn, El desafio
tecnolégico consistio en la adiciédn de una cantidad
de FE suficlente para ejercer of efecto hipocolestera-
lemico con una ingesta diaria 2 pramos, recomenda-
da por la FDW Para lograr @sta concentracion, &
quesa debia contener sl menos 3,5 g de FE esterifica-
dos cada 100 g de quesn, distribuidos en farma
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homogines en dos porclones de 30 g cada una.
Dade que los ésteres de FE aportan una alta concen-
trociin de dcides groses pelinsotursdes, = genem
un excedo de lipidos susceptibles a sufrir aaddacian.
Para prevenir asto, e opto por el apregado de alfa-
tocoderal de fuentes naturabes camao antioxdante, Al
producto abtenldo [quesa funcionall, £2 le midienon
parametros de oxidacion mediante las técnicas de
TEARS y valor perdasdo (VP) & thempo 7, 21, 28, 44,
AT, &0, 76 y 50 dias posteriores 3 la elaboracian,
datos que se compararon con las mismas medicio-
nes reatizadas a quesos sin el agregado de comgues-
toes Fumchonalies y antioxidantes (quesos controd], Los.
resultadas de las analisss realizados mostraren gue
<l blen los quesos funcsenales a terypas 7 y 21 tenen
valpres de oxidaciin levemente (p=0045] supariores
respecto a los quesoes contred, dusante los tlempos
sthsiguientes los valores fueron similares an ambos.
‘quesos, Mediante wn analisis de compomertes prin-
clpabes [PCA) se detarming gque los quesos funciona-
les fueron diferentes a los quasos control, primcipal-
mente debido a ka presencin de antaxidarites natu-
rates [alfa y gama tocofercles), a las mayores con-
centracipnes de acidos grases palinsaturades, a los
ackdos grases n-G y, en particular, al contenido de
acida linalénice (ALAL, mfluyendo ademas, e tempo
de maduraciin en las caracteristicas del queso,
Ackmismo, se evabud o ba sdicldn o mo de los tecofe

meles naturales era necasaria para detener kos avan-
g de la oxidackbn. Para eflo, se realizd una etabora-

clon de quesos funclonales con adickdn de FE y teco-
feroles naturales v otra elaboracion con adicion solo



de FE. Posteriormente se realizaron los analisis de
los parametros de cxldacidn utitizando las téenlcas
THARS y WP, cuyo analisis resulta concluyente para
determinar que el agregado de tocoferales natura-
les lograba reducir significativamente (p=0,05] las
indicadores de oxidacion. Esta adicidn, resultd ser
uni estrategla de doble propdsito. Por un lado, pro-
teghd al producte de la cxidacidn en la etapa de
miadurada (21 dias), luepo durante la vida ot del
products hasta los 90 dias posteriores a la elabora-
ciin, mientras que simultaneamente, sirvid como
fuante de vitamina E.,

INTRODUCCION

El desasrollo de nuevas alimentos prapone desafios.
Estes camblos imalucsan la modificacion de su
compasician por adicign o remacian de algon com-
ponente para hacerlos més saludables, lo que
puede llegar a afectar la vida dtil del mismo. Para
este trabajo, se utilizd vn quaso por salut light fun-
clonal desarrollade a escala industrial, orlentade a
satisfacer las demandas de bos consumidores en o
que corvpete a la pravenchin de enfermedades aso-
chadas al excesa de calesterol.

Estos quesos contianen 2,2 g da fitoesterolas (FE)
libres por porckbn de 60 g El desaflo tecnaldgico
consistié en la adicién de una cantidad de FE sufi-
ciante para gjercer al efecte hipocolesterolémico
cor wna Ingesta diaria 2 g (recomendada por la FOA)
¥ GRIE 3 50 VeZ 58 mantenga constante la concentra-
it & lo largo de toda la vida Gul del produscte.

Este tipo de guecos e novedosa én la Argentina
y bay muy pocos desarrofles a nivel mundial. El pro-
yecto arigimal se lbevt a cabo en of marco del proyec-
ta FOMARSEC FITS 2010 - “Desarmallo de alimentos
bacteos funcionales 00047, de vinculacion entre
grupo del “Laboratorso de Vitaminas, Antloxidantes
y Compuestos Funcicnales™ del Instituto de
Tecnologfa de Alimentos (ITA] del INTA-Castelar
{Mardn, provincia de Buenos Aires) coma sector
cantifice-tecnolagica y §a empresa FyME *CD5-
Lacteas Capilla del Sefior 5.4." [Willa Marla, provincla
de Cardabal),

Para planificar y plantear el desamalio dal pro-
ducto funcienal se utilizd e modelo Technology
Readiness Lewal (TRL), el cual permite evaluar la
madurez alcanzada por una tecnologia particular y

la comparacion corsistente antre los niveles de
maturez alcanzados por diferentes tipos de tecno-
lopia,

CRIETIVD

El abjietive principal def presenta trabajo fue el estu-
i de La wida Gily el seguimiento de los pardmetros.
oxsdativos de guesas por salut lght adiclonadaos con
Toestercles (FE] y tocoferales naturakes (TF] elabo-
rados a escala industrial precomercial, los que fue
ron abtenidos en la planta de la PyME "CD5-Lacteos
Capifla del Sefor 547 [Villa Maria, provincia de
Cérdabal. La evaluacion se reallzd sobre un guesa
Tuncional ight que contenia 2.2 g de FE libres en una
poncidn de B0 g Dado ques los FE utilizades apartan
uma alta concentracion de dcidos grasos pollinsatu-
rados, 52 genera un excese de lipidos susceptiblas a
sufrir cxldackin. Para prevenlr esto, se optd por el
agregado de alfa-tocoferol de fuentes naturales
como antingidanta,

MATERIALES ¥ METODOS

Se realizaron tres elaboraclones de guese por salut
light. Una de elias sin el agregado de FE mi TF
[Control), otra con agregado sdlo de FE [Funcional
=i adicidn de TF, y la ditima con la adicstn de FE y
TF {Funcicnal con adician de TF). A los productes
ohtenidos. se e midiercn parametros de cxidacian
mediante las tdonscas de TERARS y vabor perdaida
WP} atiempo 7, 21, 28, 44,47, 60, 76 y 90 dias poste-
tiores a la elaboraciin.

RESLAL TADOS ¥ DISCUSION

El grificea 1 muwestra los valores de alfa y gama toco-
ferol jurto a los vabores da THARS y VP de cada una
de las elaboracionas a los X dias de madurado,
Como se puede obserar, los menores valores de
TBARS y VP son fos obtenidos en la elaberacion que
mayor cantenbda de TF Hene, lo gue estaria indican-
dor que o agregada de FE -al estar de vehlculizados
n una matriz grasa con altos contenidos de acidos
grasos insaturados- (Grafico 2 Indlce de dcidos gra-
sos poli insaturados - AGPI) estana facilitando al
dasarralie de la oxidacian, lo que haoa necezario ka
adickén de algin tpo de antexldante. Adernds, en el
grafico 3 se puede observar el analisis de compo-
nentes principales reallzade, en donde se determind
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que kos queses funcionales [#) fueron diferentes a
los quesos control (=), princlpalmente debbdo a la
presencia de antiodidantes naturales (alfa y gama
tocoferoles], a las mayores concentraciones de aci-
das grasas polinsaturadas, a los &cidos prasos gy,
an particular, al contenide de acido linalénico (ALAL,
influyenda adernds, ef tlermpe de maduracidn en Las
caracteristicas del queso.

CORCLUSIONES ¥ COMENTARIDS

Lors ersayos realizados en quesas funclomnabes y con-
trol a ke large de diferentes alaboraciones industria-
less parmitberan ef monitoreo y ajustes de los proce
dimientos directamente en I3 planta industrial, De
e5te madn se logro bloguear a las distintas variables.
gue podrian presentarse en esta escala (distintas
composicienes en las dietas de las vacas lecheras,

Grifico 1 - Concentracion de o yy Toooferales (TF) yvadores de
Indicadores de oxidacion (TEARS y valor perdulda) en las distin-
tas elaboraclones a escala industrial de los quesos Par Salut
light contral y funcicnal, este altima con fiteestaroles estarifi-
cados, & los 20-dias de almacenamiento a 45C.
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Grafice 2- Indice 2GR calculado para los quesos elaborades a
ascila industrial Por Salut light control y imcional, este dltimo
con fitoesterales ecterificades agregados y con alfa-toceferad
agregado como adithve antloaldante.
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difesrante compesickin de las leches abtenl-
das, distintas variables industriales, et ]y
asi lngrar una representatividad en las ela-
baraciomes,

Los parametros fisioo-gquimicos y micro-
binldgicos de las leches cnadas utilizadas.
para ambos tratamientos [control y funcie-
nalj, antes y despuas da la estandarizacian
por cantidad de grasa y proteina, fueron
simmilares y permitleran partir de materas
primas de calidad dptima y controfada
para elaborar estos tipes de queso. El pro-
cedimiente de fas elaboracianes siempra
se mantuvo gl Las preducciones de
queso con fitoesteroles se realizaban des-
pues de las elaboraciones comencionales
carng medida de beenas practicas en la
mdustria.

El kogrn del quesn Amcional a escala
mdustrial v corverclal (Figura 1), con un
contenidada 2,2 g de FEL, que ademas con-
tiara 6,2 mg de alfa-TF coma aditivo antio-
aicdanbe cacda 60 ¢ de guesa, Irplict realzar
al final ef tramite de proteccion del produc-
1o a trawés de una patente en el Instiato
Hacional de la Proghedad Industeeal (INPI).
Asi @5 coma, registrada bajo el nimero da
patente 20150101287, fijado por el INPY,
can al titube: "Quesa magro de pasta blan-
da que comprende ftoestercles y procedi-
miento de elaboracldn”, se protege no
solamente al producto sino también a 1a
manera de producitlo.

Las diferencias que presentaron los
quesns a nivel quimico se dieron funda-
mentalmente én La compasiclén y perfil de
dcidos grasos, en [a concentracion de toco-



ferales y en &l contenido de grasa final, ya
que kas quesos funcionales tienen los lip Grafico 3 - Grafico resultante del anafisic de componentes

das vegetales agregados con los FEE principales obtenido de las caractersticas de los guesos can-
iAdwasteral dster®). trod =) y funcional (&} con alfa tocoferal agrepade come aditi-
La adicion de &-tocoferol hasta alcan- vo antioxidante.
zar & mg de tocoferoles totales tuva el
objetivo de contrarrestar la labilidad dal £ 5
producto funcional a la cxidacian debida
a4 los AGPIS (tabla no publicadal. Se eligid
esta antioxidante por estar ya natural- ad
mente presente en la leche utilizada

{Eabla ne publicada), aprovechindose a1 T .
adem:s a cantribuir a la dista de los con- e | B *
sumidores con el aporte de vitamina E =
natural on 3,1 mg!A0p do quese fingecta LR -
diaria recomendada: 15 mg/dial .

Se determind que los queses funclana- pic |
bas fueron diferantes a los quescs control and

debsds a la predencia de antioidantes chaling s Npean discontinuns fofirs evcier o ks BUnTos correspondisires &
naturales [m-tocaferal L a las mayores tipenpo (e almacanamwento @ 40, misalras gue fos de [ees dEconfimees
k evol] e weides ARG s porilog covrespandiaales @ Gempe o) oe ol
concentraciones de AGF y de nyal con- | pomiento o is)

temde significative de acido finolénico
(aLAL, influyende ademas el tiempo de
madwracion an las caracteristicas dal
quess,

Figura 1 - {miesa Port Salut fight funcicnal por el agregado de fitoesterples esterificados a traves de la
leche estandarizada en su contenido grase. El mismo contsene alfa tocoferol agregado como aditive
antiokidante natural para dsegurar su estabibdad oxidativa, que al misneo tempo agarta = 25% de la
dasis diaria recomendada en vitamina E
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