DESARROLLO DE QUESO DE ALTO VALOR AGREGADO UTILIZANDO
COMO COAGULANTE FLORES DE CYNARA
CARDUNCULUS: QUESO DEL MONZON

LATU

LABORATORIO TECNOLOGICO
DelL URUGUAY

MMW
Dueso de Cardo

ESCOBAR, Daniela*®, URRESTARAZU, Pedro W, PELAGGIO, Ronny @,
FIGUEREDO, Maria V.@, CURUTCHET, Ana @,
MORA, José ®) OCHOA, Gustavo

(1) Gerencia de Investigacion, Desarrollo e Innovacion, Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay (LATU)
(2) Gerencia de Analisis, Ensayos y Metrologia, Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU)
(3), Artesanales del Monzon (José Mora y Alejandra Pérez)

INTRODUCCION

La innovacion de productos diferenciados con valor agregado contribuye a la mejora de la
competitividad de las empresas.

La flor de Cynara cardunculus (cardo) no tiene aplicacion productiva en Uruguay, siendo en Espaia
utilizada como coagulante en quesos de leche de oveja otorgandoles caracteristicas especiales:
cascara dura, centro cremoso (debido a la degradacion de las caseinas) y untable, y un sabor
ligeramente amargo particular resultado de la accion proteolitica del cuajo vegetal. Las isoenzimas
presentes en las flores del cardo Cynara Cardunculus parecen ser las principales responsables de
estos fendmenos y su accion se concreta mediante la actividad residual presente en el queso.

La presentacion de un queso madurado, con condiciones de untabilidad en el centro y con los bordes
duros hace del mismo una exposicion innovadora que lo podria hacer atractivo para un mercado
gourmet.

La leche de vaca de raza Jersey se puede considerar mas adecuada gue otras razas como Holando
para el desarrollo de este tipo de queso debido a sus caracteristicas composicionales: alto porcentaje
de produccion de grasa y proteinas.

El objetivo fue obtener un queso innovador en la region, utilizando como coagulante la flor del cardo
con leche bovina de raza Jersey en escala piloto y luego ser transferido a una pyme local.

contacto: descobar@latu.org.u

METODOLOGIA

Obtencion del coagulante vegetal.

Se recolecto la flor de Cynara Cardunculus, de campos de Soriano, zona del Monzdn, en primavera y verano, las que fueron secadas y mantenidas en lugar seco a temperatura ambiente. Para
la obtencidn del extracto enzimatico las flores secas se cortaron y tamizaron. Con el tamizado se realizaron soluciones de extracto enzimatico de 6, 8 y 10%, que luego de filtradas fueron
utilizadas como cuajo vegetal.

Obtencion de Queso

Se elaboraron quesos en tina de 50 litros con leche cruda de vaca Jersey segun un primer diseio experimental: con y sin agregado de fermento, y 2 concentraciones de extracto enzimatico (6 y
10%); como blanco fue utilizado cuajo 100% quimosina. (FC6, FC10, SC6, SC10, FQ y SQ) por triplicado cada condicién. Se inocul6 la leche a 34 ° C con fermento homofermentativo, a los 30
minutos se agrego el cuajo correspondiente, se realizo el corte de cuajada al llegar al tiempo adecuado de firmeza segun cada condicion, luego del desuerado la cuajada se colocé en moldes de
1 kg y se prenso durante 2 horas. El salado se realiz6 en seco y se dejo madurar a6 ° C entre 60 y 120 dias. Con los resultados del primer disefio decidi6 estudiar otras condiciones para
optimizar los resultados: termizar la leche, agregar fermento y utilizar cuajo vegetal de 6% ,8 % y quimosina pura (FTC6, FTC8y FTQ)

Analisis realizados en los quesos.

Se analizo el indice de maduracion que es la relacion entre nitrogeno soluble (NS) a pH 6 y el nitrogeno total (NT) separando las fracciones y determinacion basada en la norma ISO 8968/IDF
20:2001. La firmeza se realiz6 en cubos de 1 cm de lado utilizando compresion uniaxial con probeta cilindrica de aluminio P/36R, velocidad 5 mm/s, compresion 35% en texturometro TA-XT-
Plus Texture Analyser (Stable Micro Systems Ltd., Godalmingel, UK). La evaluacion sensorial se realizo en los quesos con panel de jueces entrenados (escala 1 - 7) en textura y sabor en los
guesos elaborados y en queso de oveja espanol elaborado con cuajo vegetal (FE), tomado como referencia especialmente para los atributos de amargor, dureza y adherencia que son

' RESULTADOS Y DISCUSION

En el grafico 1 se muestra uno de los indices de maduracion de los quesos
(NS/NT) desde los 60 de elaborado hasta los 120 dias, como un indicador del
grado de protedlisis de los quesos durante la maduracion.

todos los resultados estaran referidos a dicha condicion.
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