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Resumen

La tendencia de los consumidores a relacionar alimentacion con salud, lleva a la industria a
elaborar alimentos funcionales, que contienen algiin componente beneficioso para la salud.
El queso es un excelente producto base para desarrollar un alimento funcional ya que es
muy valorado por los consumidores. El objetivo del trabajo fue el estudio en
almacenamiento congelado (-20°C) de queso blanco elaborado con leche de oveja, sin sal
agregada, adicionado con fibra dietaria de distintos origenes. Se evaluaron durante 3 meses
las formulaciones: queso sin fibra (QSF), queso con fibra de inulina (QFI), queso con fibra
de bambu (QFB) y queso con fibra de trigo (QFT). Durante el almacenamiento se
estudiaron: pH, liberaciéon de suero, textura mediante el ensayo de penetracion para
determinar adhesividad y dureza de los quesos, y oxidaciéon lipidica por cuantificacion
espectrofotométrica de perdxidos y de sustancias reactivas al acido tiobarbittrico (TBA)
utilizando envases con baja y alta permeabilidad al oxigeno. No se observaron diferencias
significativas (p>0,05) en el pH entre los quesos con y sin fibra, pero si con respecto al
tiempo de almacenamiento (p<0,05). El pHvari6é entre 4,47 (t=0) y 4,92 (t=90 dias),
observandose un minimo a t=45dias. La liberacion de suero fue méxima a t=45 dias y hubo
diferencias significativas entre los quesos con y sin fibras, presentando QSF los valores
mas altos. La dureza mostr6 diferencias significativas (p<0,05) entre los quesos con y sin
fibras, siendo los QFT de mayor dureza. También se observaron diferencias significativas
en la dureza y la adhesividad con el tiempo de almacenamiento. Los productos de
oxidacion lipidica no mostraron diferencias significativas entre las distintas formulaciones
de quesos pero si durante el tiempo de almacenamiento. Los peroxidos aumentaron y las
sustancias reactivas al TBA disminuyeron durante el almacenamiento. También hubo
diferencias significativas con respecto al envase utilizado. Se observd un aumento de la
oxidacion a t=Idia utilizando los envases de alta permeabilidad al oxigeno. Se pudo
concluir que el agregado de fibra disminuy9 la liberacion de exudado y no provoco cambios
de pH durante el almacenamiento congelado que, a su vez, preservo la aparicion de
rancidez oxidativa de las formulaciones de quesos estudiadas.
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