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Introduccion

Existe una ia hacia el de i nutritivos y naturales. El alto consumo de colesterol que aportan las grasas animales ha sido relacionado con el
de i i ion (Oggioni et al., 2015) La utilizacion de agentes como la B-ci ina (B-CD) es un método promisorio que

se ha estudiado para remover el colesterol en leche (Rozycki et al., 2013). La homogeneizacion por ultra altas presiones (UHPH), puede ser considerada como método de

conservacion alternativo al procesado térmico, con el fin de obtener ali seguros que las caracteristicas organolépticas y/o nutricionales (Barbosa-Céanovas y

Bermudez-Aguirre, 2010 y Amador Espejo et al., 2014). Ademas, reduce el tamafio del glébulo graso de la leche (Dumay et al., 2013) la

pudiendo de esta manera mejorar la interaccion entre el agente complejanle (B-CD) y el colesterol, asi Ia iciencia de re ion.

El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de las i 0git presion de y ion de B-CD en la remocion del

colesterol en leche cruda entera, evaluar el tamaiio de particulas, evaluar el tamaiio de particulas del glébulo graso y elaborar un queso reducido en colesterol.

Materiales y Métodos

ion de en leche I Lache
Se realiz6 la extraccion del colesterol de leche cruda bovina a escala laboratorio, segun el

proceso de Ia Figura 1. Se utilizd un disefio factorial de dos factores, la presion de =
yia en de pcilodentina (-CD). n las condiciones que so | uuuEameEaEn A0 i8lunl
UH=H muestran en la Tabla 1.
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. Determinacién del tamafio de particula del glébulo graso de la leche 3
(4°G, 16 horas) Por difraccion de luz por laser utilizando un equipo Microtrac S3500 (Microtec. Inc. USA), M
) : segin (Amador-Espejo et al, 2014).
Centrifugasion . Elaboracién de queso
@°C 58g 10 min Se elabor6 queso tipo dambo en escala piloto a partir de 25 litros de leche cruda de vaca, *
siguiendo el proceso de la Figura 2. En dos condiciones: 1) referencia, elaborado con la

leche cruda (Q blanco) y 2) elaborado con la misma leche cruda que fue previamente
homogeneizadaa 200 MPa y utilizando 0,6 % (m/m) de B- CD (QRC) para removerel
. colesterol = z
Figurat. Proceso de Analisis de queso: Humedad, Proteinas, Materia grasa: Se analizaron utiizando un equipo M
6n de d: que fue cali en las normas: ISO 5534/IDF 004:2004, ISO

Analisis estadistico . Pruebas de 8964/IDF 20:2001 y ISO 1735/IDF 005:2004 respectivamente. M
comparacién por Tukey (nivelde ~ Evaluacionsensorial de queso
significacion del 5%). Se evalu6 a los 15 dias de maduracién, con un panel de 10 jueces entrenados. Los jueces Figura 2.. Proceso de elaboracién queso

evaluaron la intensidad de 14 atributos usando una escala de 0 a 7 no estructurada.

Resultados y Discusién

Remocién de colesterol B o -
La ion del con el i o de la ion de B-CD 35 k&
desde 0,1 % al 0,6% cuando se utiliza leche cruda (LC) y leche homogeneizada a altas 3 e
presiones (LH100, LH200 y LH300). Se encontrd que tanto la concentracién de B-CD | E 2¢ Ef
como la presion de ion influyen signi te en la ion de | § 2 £
colesterol (Figura 3). La mayor remocién de colesterol se obtuvo cuando se utilizé 0.6 % | & ° 5 ;J .
de concentracion de B-CD y niveles de presion 200 y 300 MPa (LH200 y LH300) y fueron | N ¥
de 87% y 89%, respectivamente N ) ) ol - .
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w 1 Figura 4..Didmetro medio ponderado de  Figura 5. Didmetro medio ponderado
- la superficie equivalente (Sauter). D[3,2] ~ en volumen (Broucker). D[4,3]
3 @ I El tamafio de globulo graso (D[3,2 ] Y D[4,3], disminuye a medida que aumenta la presion de
g homogeneizacién hasta los 200 MPa, donde alcanza el minimo y luego aumenta hacia los 300 MPa. Esta
g w I disminucién del tamaiio con la presion de fue por otros
2w autores (Amador-Espejo et al, 2014). También es explicado por Dumay et al., (2013), que la distribucién del
g tamafio de particulas se pero hacia valores menores con el
2w aumento de presion y cuando se llega a 250/300 MPa se produce una un aumento por agregacion de
“ . particulas.
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Figura 3. Remocién de colesterol en leche bovina (m/m %) Humedad mg/100g Mia 255 b
en funcién de condiciones de homogenizacién y del
porcentaje de B-CD agregada Figura 6. C: ido de (mg/100g) y (mg/100g) en queso
reducido en colesterol (QRC)y de referencia (Q blanco)
'""“:ﬁfd“ g{:,ﬂuc:c;n El queso elaborado a escala piloto, (QRC) presenté un 30% menos de colesterol que el
Retrogusto. 599~ Dureza manusl sensoriala los dueso de referencia (Q blanco) y un 10% mas de humedad (Figura 6). El aumento de
Sensacitn ( 15 dias de humedad en quesos al utilizar UHPH a sido reportado por otros autores (Dumay et al.,
picants / AEmticn maduracién  2013). La reduccion en colesterol en el queso (30%) es menor a la esperada de acuerdo a
- _ los 1 de de en leche p en escala laboratorio, se
Acido/ Friabilidad del queso 08 "
reducido en deberia el proceso de de colesterol en leche a escala piloto.
colesterol y Desde el punto de vista sensorial se encontr que a los 15 dias de elaborados el queso
Amman Soliicied de y con r de (QRC) presenlé mayor dureza manual, friabilidad y menor
i {mpresion de " elasticidad que los quesos de , no ias en los atri
! humedad de sabor.
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