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Existe una tendencia hacia el consu-
mo de alimentos saludables, nutritivos
y naturales. La utilizacién de agentes
complejantes como la B-ciclodextrina
(B-CD) es un método que se ha estudia-
do para remover el colesterol en leche.
La homogeneizacion por ultra altas
presiones (UHPH), reduce el tamafo del
glébulo graso de la leche, aumentando
la superficie expuesta pudiendo de esta
manera mejorar la interaccidn entre el
agente complejante (3-CD) y el coleste-
rol, aumentando asi la eficiencia de re-
mocién. Se estudié el efecto de la presién
de homogeneizacidn y concentracién de
B-CD en la remocién del colesterol en
leche cruda entera y en el tamario de
particula de los glébulos grasos. Se mi-
di6 colesterol por GC/MS-MS y tamarfio
de los glébulos grasos por difraccion de
luz por laser.

Se utiliz6 0y 0,6 % (m/m) de B-CD y
0,100, 200 y 300 MPa de presion. Se
elaboré queso dambo a escala piloto

con leche entera (blanco) y reducida en
colesterol (0,6% B-CD y 200 MPa), se
evalud por panel de jueces entrenados en
14 atributos de sabor y textura, y com-
posicidon mediante foodscan. Al utilizar
leche cruda sin homogeinizary 0,6%
B-CD se removié un 37% del colesterol

y con la aplicacién de 200 MPa 'y 300
MPa se aumentd hasta un 87% y 89%
respectivamente. El didmetro medio de
“Sauter” disminuyo de 3,44 uym en leche
cruda hasta 0,56 pm al utilizar 200 MPa.
El queso elaborado a partir de leche
reducida en colesterol presenté un 29%
menos de colesterol que el blanco, y un
10% mas de humedad en el queso, asi
como diferencias en los atributos senso-
riales de dureza, elasticidad y friabilidad.
El proceso combinado de UHPH con
remocién quimica presenta un alto
potencial para elaborar leche y queso
reducido en colesterol, productos enfo-
cados a la prevencidon de enfermedades
cardiovasculares.

/B FravBENTOS



