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INTRODUCCION
La tecnologia salado por impregnacion en vacio fue ampliamente estudiada por Fito y colaboradores desde el aio 1994 (Fito, 1994; Fito el al., 1993, Guamis, 1997; M.
Pavia, 1999). En este mecanismo, la penetracion de la sal al queso es debido no solamente al proceso de accion capilar, sino también al gradiente de presion impuesto
al sistema. La aplicacion de esta tecnologia permite disminuir el tiempo de salado y controlar el ingreso de sal al queso, mediante el monitoreo de los ciclos de presion
de vacio versus tiempo y tiempo a presién atmosférica. Por otro lado, este nuevo proceso de salado podria afectar la microestructura del queso, la evolucién de los
fermentos microbianos y en consecuencia la protedlisis.
El objetivo del estudio fué conocer si la aplicacion de pulsos de vacio durante el salado afecta la evolucion de los fermentos, |a protedlisis y el pH durante su maduracion.

METODOLOGIA

La experiencia consiste en la elaboracion 15 unidades de queso de 7 Kg., de una misma tina de 1.100 litros de leche pasteurizada y estandarizada en su tenor graso

en 2,7 %, usando fermento directo de bacterias Lacticas y Propionicas y cuajo bovino liquido, segun el proceso tradicional de elaboracién de la empresa. Se eligen al
azar ocho unidades y se someten al proceso de salado por impregnacion en vacio (SIV) con 24 horas de duracion del proceso , el resto de las unidades se salan segln

proceso tradicional (TRAD) con 48 hrs. de inmersion en salmuera. Finalizado el proceso de salado, las 15 unidades son sometidas a las mismas condiciones de
maduracion; de 12 horas de camara de orec a 7 °C, 10 dias de camara fria a 8 °C y 85 % de humedad relativa y 10 dias en camara caliente de 20 °C y 90 % humedad
relativa. El seguimiento del proceso de maduracion, se realizé tomando unidades enteras,de las cdmaras en seis instancias en diferentes dias.
La experiencia se realizé por duplicado.

CONCENTRACION DECLORURO DE SODIOEN AGUA EVOLUCION DEL INDICE DE MADURACION
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Grafico 1: Evolucién del cloruro de sodio en la cascara, medio y centro en los diferentes dias de maduracién, Grafico 2: i6n del % Nitrégeno soluble y % geno no proteico de los quesos salados tradicionalmente y
Los valores informados en los dias 6,10 y 13 al de ambas exp . de los quesos salados por impregnacién en vacio ensayo, de ambas exp . Los valores de cada
no se p , par p ias si

A cada unidad se determind el pH, cloruro de sodio (%NaCl) y humedad (%H), Nitrégeno total (%NT), Nitrégeno soluble (%NS) y el Nitrégeno no proteico (%NNP).
Se analizé también la evolucion de las bacterias Lactococcus lactis, Lactococcus lactis subs. diacetylactis, Leuconostoc subsp. mesenteroides y Propionibacterium.
Al finalizar la maduracion, se evalla sensorialmente los atributos de textura, sabor y aroma, apariencia externa y apariencia interna, con un panel integrado por
siete expertos.
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Graflco 3: Evolucion de los Laciococcus en medio sélido M17 Agar (Difeo) Grafico 4: del en MRS (Oxoid) adicionado con Grafico 5: Cada punto corresponde al promedic de los valores obienidos
suplementado con un 10% de Lactosa (30 °C por 48 horas). ion del ina en una ion de 30 pg/mi (25 °C por 48 horas). El recuento de de los 5 dias de muestreo, en cada zona del queso.
Streplococcus thermophilus en el mismo medio, pero incubando a 42 *C. las bacterias propidnicas se realizo en el medio selectivo ALGA — PAL Propiobac

(anaerobiosis, 30°C por & dias).

CONCLUSIONES
Mo se apreciaron diferencias significativas en la extension, ni en la profundidad de la protedlisis, el pH, y en la evolucion de las bacterias del fermento, estudiados
en la maduracién de los quesos salados tradicionalmente y por impregnacién en vacio.

Se observaron diferencias en la concentracién del cloruro de sodio en la cascara. La concentracion del cloruro de sodio en agua, de los quesos salados por
impregnacion en vacio fue menor, a los quesos salados tradicionalmente. Este aspecto es caracteristico del proceso de impregnacién en vacio, y se encuentra
en coincidencia con otros trabajos cientificos (Pavia, 2000).

En lo sensorial no se observaron diferencias en el flavor, en su textura, ni tampoco en la apariencia externa, apreciandose ciertas diferencias en el tamafio y
distribucion de los ojos.
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