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INTRODUCCION
El queso Colonia, es un queso tipico uruguayo, elaborado con calidad y tradicion de los inmigrantes suizos radicados en el Departamento de Colonia, Uruguay.
En la actualidad no se reporta informacion publicada acerca de los cambios reoldgicos que ocurren en el queso durante su maduracién. Su estudio y publicacién,
aporta conocimiento para la difusién de un proceso el cual, todavia no presenta denominacioén de origen protegida.

OBJETIVO
Estudiar los cambios reolégicos del queso Colonia durante su maduracion.

METODOLOGIA
Se aplico el ensayo de compresion — relajacion a 8 muestras cilindricas por queso, de 3.50 0.05 cm. de diametro y 4.00 0.05 cm. de altura, termostatizadas a una
temperatura definida. Se aplicé una compresion uniaxial hasta un 20% de la altura original de la pieza a una velocidad de deformacién de 50 mm./min., con el equipo
INSTRON MODELO 1000, y el sistema de adquisicion de datos y INI-DAQ MX NATIONAL INSTRUMENTS. Se us6 el accesorio de compresion de 2.5 cm de diametro,
modelo T372-63. Se midié la variacion de F(t)/Foy la fuerza maxima de compresion, con estos datos se calculé K1 y K2 (segtn Peleg and Normand, 1983).
Este estudio se realizé en el 2004, tomandose muestras en los dias 4, 5, 10, 11,12, 13 y se repiti6 en el 2006 en los dias de maduracién 1, 6 y 13 de maduracién.
Las condiciones de maduracién de los quesos fueron a 8°C de temperatura ambiente y 85% de humedad.

RESULTADOS Y DISCUSION

secumenToDuREzA auEsocoLona En los gréficos 1y 2 se presenta las curvas de relajacion,
expresadas como la relacion de la fuerza al tiempo t (Ft),

y la fuerza al inicio de la relajacion (Fmax). En estos

graficos se observa un comportamiento similar en los

dias de maduracion 1 al 10, pero a partir del décimo

dia de maduracién, ocurre un cambio en las curvas

de relajacion de los quesos.
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Con el objetivo de cuantificar los cambios visualizados,

— e en el Gréafico 3, se presenta la normalizacion de la fuerza

: g : i seglin la siguiente ecuacion:

B 1ors008 (Fmax * t)/(Fmax - Ft) = K1 + K2*t. ( Peleg and Normand, 1983).

. El valor de K1, representa la velocidad del decaimiento inicial de

la fuerza y el valor de K2, corresponde con el valor asintético de

la fuerza normalizada. En la tabla 1, se presenta los valores

) obtenidos de las experiencias, se observa la misma tendencia
iRy respecto a los valores de K1y K2. Los valores de K1 y de K2
entre los dias 1 al 10 de maduracién, no presentaron diferencias

significativas al 95% de significancia, tampoco se detectaron

i . diferencias significativas de las constantes entre los dias 11 al

I ¥y | 13. Pero se detecta una diferencia significativa al 95% entre los
"'“J-.’ valores del dia 10 y 11, en la experiencia realizada durante el

. . s afio 2004, tendencia confirmada en el afio 2006.

9% 2 3 ¥y . En el grafico 4, se presenta los valores de fuerza maxima
’ X ! obtenidos durante las experiencias del 2006, observandose
e J 1) § también una disminucion de la fuerza en el dia 13.
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CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos confirman el aumento de la elasticidad y el ablandamiento del queso, caracteristicos del proceso de maduracion.
El cambio del comportamiento a partir del dia 11 de maduracion, se encuentra en concordancia con la practica industrial, que tradicionalmente
realiza el cambio de las condiciones ambientales (temperatura y humedad) a partir del onceavo dia. Este estudio nos informa de la importancia

de esperar hasta el onceavo dia, para asegurar la elasticidad necesaria en el queso para una adecuada formacion de ojos.
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