RESUMEN

El queso de cabra que tradicionalmente se elabora en la provincia de Jujuy en la
mayoria de los casos se sala por la incorporacién en seco de la sal, ya sea por mezcla
con la masa de cuajada, por agregado de sal sobre su superficie o por la incorporacién
de sal entre capas de cuajada de altura constante, durante la operacién de moldeado.

Se desconoce la distribucion de sal y agua en estos quesos de cabra, su evolucién
durante la maduraciéon y la influencia de estos métodos de salado sobre las
caracteristicas fisicoquimicas.

El objetivo de esta tesis es conocer la evolucion de estos perfiles de concentracion
durante el proceso de maduracidon y su influencia en el desarrollo de algunas
propiedades fisicoquimicas con el propdsito de plantear mejoras Utiles para la
produccién de este tipo de quesos de cabra, y ayudar a las comunidades rurales a
incrementar la calidad final de sus productos.

En primer lugar se planted un estudio para la determinacién del coeficiente de difusion
de NaCl durante los procesos de salado en seco de queso de cabra. Se determinaron
experimentalmente los perfiles de sal y agua y su evolucidn con el tiempo y se estimé
el coeficiente efectivo de difusidon (D) aplicando la solucién a la ecuacidn de Fick para
un cuerpo semi-infinito. Después de 24 horas de salado se encontraron mayores
concentraciones de NaCl en la interfaz de contacto entre la cuajada y la sal,
disminuyendo hacia las posiciones internas de la muestra. Adicionalmente, se
encontrd que el Dess NO es constante y disminuye significativamente con el tiempo de
salado, por lo que la concentracién de NaCl estimada considerando D constante,
conduce a errores de prediccidn considerables.

Los perfiles de agua y sal que se desarrollan durante la etapa de salado de quesos
contindan su evolucién durante el proceso de maduracion. Asi pues, se considerd de
interés analizar la evolucidn de estos perfiles durante cuatro semanas de maduracidn
en quesos de cabra salado seco superficialmente, aplicando la metodologia de analisis
de superficie de respuesta para su interpretaciéon. En base a los modelos predictivos
obtenidos, la concentracion de equilibrio de NaCl se alcanzaria a los 35 dias de
maduracion.

Adicionalmente, se planted estudiar la distribucidon de NaCl y agua en quesos de cabra
salados por mezcla de sal seca en cuajada molida y su evolucidn durante 4 semanas. Se
encontrd que en este tipo de salado los gradientes de concentracion de agua y sal no
tienen un perfil de direccion homogéneo, ya que depende de las concentraciones
locales de cada porcién dentro de la masa del queso. Esto beneficia el secado
superficial del queso ya que los gradientes de concentracién de NaCl no favorecen la
difusion de agua hacia el exterior, por lo que el film de envasado se convierte en una



importante variable tecnoldgica a tener en cuenta para este tipo de salado, ya que
regula la transferencia de agua entre el queso y el ambiente durante la maduracién.

La identificacidn y separacion de a-caseina, B-caseina y k-caseina en los quesos de
cabra por HPLC-UV en fase reversa fue optimizada y validada. Se lograron identificar
las fracciones caseinicas por comparacién con los tiempos de retencidon de los
estandares y utilizando bibliografia especifica. De estas observaciones se concluyé que
las fracciones de caseinas eluyen en el orden: para k-caseina, as;-caseina, asi-caseinay
B-caseina. Se evalué ademas la precision del método analitico y del método de
extraccién. Esta metodologia se utilizd para el seguimiento de la evolucion de la
protedlisis de caseinas en quesos de cabra salados en seco (aplicado en masa o en
superficie) durante 28 dias de maduracién. En general, en los quesos de cabra salados
en seco se produjo una ligera degradacién de las caseinas durante el periodo de
maduracion estudiado. Se observé que la as;-caseina fue la fraccion que mayor
degradacion sufrié durante ese periodo, pero sélo en aquellos quesos cuya proporcién
inicial fue alrededor del 5% con respecto al total de caseina. La mayor degradacion de
esta fraccion ocurre en el transcurso del primer dia de maduracién. Las otras
fracciones se mantuvieron con una baja degradacién, salvo para la B;— caseina en los
quesos salados superficialmente, en donde se encontré una degradacion de casi el
45%.

Finalmente, se caracterizd también el perfil de acidos grasos de los quesos de cabra
salados en seco. Mientras que el tiempo de maduracion no influyd significativamente
en el perfil de acidos grasos, el método de salado afectd en la mayoria de los acidos
grasos identificados. Los acidos grasos encontrados en mayor proporcion fueron los
acidos palmitico, oleico (cis 9) y estearico. Los quesos salados superficialmente
presentaron una mayor proporciéon de acidos grasos de cadena corta y media asi como
también de acidos grasos saturados. Sin embargo, los quesos salados en masa
presentaron una mayor proporcién de acidos grasos de cadena larga asi como también
de acidos grasos insaturados. La relacion acidos grasos w6/w3 no se vio
significativamente afectada por el método de salado, ni tampoco la concentracién en
acido linoleico conjugado (CLA). Los resultados obtenidos en este trabajo permitirian
afirmar que en base a algunos de los indices nutricionales, estos quesos resultan
adecuados desde una perspectiva asociada a la salud de los potenciales consumidores.



