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Articulo original

Efecto de sustitutos de grasa en propiedades sensoriales
y texturales del queso crema*

Francia Elena Valencia Garcia'/ Leonidas de JeslUs Millan Cardona?
Carlos Alberto Restrepo Morales® y Yamile Jaramillo Garcés?®

Linea de investigacion: Productos Naturales. Semillero INNOVA, Grupo de Investigacion GRIAL

Effect of fat substitute in sensory and texture propperties of cream cheese

Resumen

Introduccién. El queso crema (QC) es un producto
que tiene buena aceptacion, pero con un aporte
calorico alto, lo que hace que muchas personas
con trastornos metabdlicos o que desean cuidar
su figura deban suprimirlo de la dieta normal. La
produccion de QC bajo en grasa, es un atractivo
para este tipo de consumidores, ofreciendo nue-
vas oportunidades en el mercado. Objetivo. Elabo-
rar y caracterizar la textura y las caracteristicas sen-
soriales de queso crema bajo en grasa, adiciona-
do con dos sustitutos (Z-trim y Passelli SA2) en tres
porcentajes diferentes.Materiales y métodos. Se
desarrollaron seis formulaciones con bajo conteni-
do graso, mediante la utilizacién de dos sustitutos
de grasa a tres concentraciones: Z-trim (0,5, 1,0 y
1,5%) y Paselli SA2 (1, 2y 3%). Se registré el pHy la
acidez al final de la fermentacion; asi como, el ren-
dimiento del QC con relacion a la cantidad de mate-
ria prima utilizada. Las variables respuestas para
evaluar el efecto de los sustitutos de grasa fueron:
evaluacion sensorial, aplicandose un andlisis des-
criptivo cuantitativo y mediciones de textura con una
esfera de 0.5mm de didmetro usando el
texturometro TA-XT2i midiéndose dureza, adhe-
sividad, gomosidad y masticabilidad. Resultados.
El sustituto de grasa Z-trim (0,5%) tuvo el mejor
comportamiento en las pruebas instrumentales y
sensoriales, ya que la calificacion fue la mas cerca-
na al valor del queso testigo con un rendimiento del
23,91% y una reduccién calérica del 30%. Conclu-
sion. El sustituto de grasa Z-trim tuvo el mejor com-
portamiento en las pruebas instrumentales y sen-
soriales y el sustituto de grasa Paselli SA2 tuvo el

mejor comportamiento en cuanto al rendimiento y
al contenido de grasa en los quesos elaborados.

Palabras clave: Queso crema. Sustituto de grasa.
Evaluacién sensorial. Evaluacion textural.

Abstract

Introduction. Cream cheese is a well accepted prod-
uct, but it contents a high number of calories and
this is the reason why many people with metabo-
lism problems or trying to be in shape, take it out
from their normal diet. Producing cream cheese with
a low fat content is an attractive choice for these
people, offering new market opportunities. Objec-
tive. To elaborate and characterize the texture and
sensory characteristics of low fat cream cheese, with
two additions (Z-trim and Passelli SA2) in three dif-
ferent percentages. Materials and methods: Six for-
mulas were developed with different fat contents, by
using two fat substitutes at three concentrations:
(0,5, 1,0 and 1,5%) and Passelli SA2 (1, 2 and
3%). The pH and acidity levels were registered at
the end of the fermentation, and also was the cream
cheese performance related to the quantity of raw
material used. The variable to evaluate the effect of
the fat substitutes was the sensorial evaluation, by
the application of a cualitative descriptive analysis
and texture measures with a sphere of 0,5 mm of
diameter using the TA-XT2i texturometer measur-
ing hardness, adhesivity, gumminess and
chewability. Results: The fat substitute Z-trim (0,5%)
had the best behavior in the instrumental and sen-
sory tests, because its grade was the closest to the
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value of the witness cheese with a 23,91% perfor-
mance and a calories reduction of 30%. Conclu-
sion. Z-trim fat substitute had the best behavior in
the instrumental and sensory tests applied and the
Passelli SA2 fat substitute had the best behavior

under performance and fat content terms, for the
cheeses elaborated.

Key words: Cream cheese. Fat substitute. Sensory
evaluation. Texture evaluation.

Introduccidn

El cambio en los habitos alimenticios ha conlle-
vado al desarrollo de productos que cumplan con
las expectativas del consumidor. Especialmente
hoy en dia, los estudios cientificos han mostra-
do que la dieta y el estado de nutricidn tienen
importancia en las principales causas de muerte
a nivel mundial*?. Se ha encontrado que el exce-
sivo consumo de carbohidratos y grasas incre-
mentan el riesgo de sufrir de cancer de colon,
seno y prostata, asi como de algunas enferme-
dades cardiovasculares®.

El queso crema es un producto lacteo, fermenta-
do no madurado, obtenido por acidificaciéon con
cultivos lacticos mesdfilos hasta alcanzar un pH
(4,3 -4,8). Es fresco, blando con alto contenido
de humedad y grasa (26%), elaborado con leche
entera homogenizada y pasterizada, crema de
leche y sal, posee una consistencia untable,
suave y cremosa. Presenta un alto aporte calori-
co, es bajo en sodio, rico en proteinas y minera-
les como el calcio, fosforo y vitaminas A, Dy B2 4.

La disminucién de la grasa por sustitucion par-
cial de la misma, ocasiona cambios sustancia-
les en el producto final, afectando caracteristi-
cas como cremosidad, suavidad, sabor y
aceptabilidad. Lo anterior, debido al aporte de
esta en la composicién, estructura cristalina,
comportamiento en la fusién, solidificacion, su
interaccion con el agua y con otras moléculas
no lipidicas®.

Al elaborar productos bajos en grasas en espe-
cial queso crema, es importante determinar las
posibles variaciones que puedan sufrir las carac-
teristicas texturales y sensoriales, con el fin de
identificar cuales de los sustitutos empleados no
presentan diferencias significativas, con el pro-
ducto de referencia®.

Los reemplazantes de grasa se pueden clasifi-
car en: grasas mimetizadas, extendedores de

grasa y sustitutos de grasa®’. Estos reempla-
zantes aportan caracteristicas como viscosidad,
cremosidad, palatabilidad, entre otras, con un
bajo aporte caldrico que varia entre 0-5 Kcal/g,
son empleados para el desarrollo de diferentes
productos entre ellos derivados lacteos’ .

Los sustitutos de grasa basados en carbohidratos
son muy empleados por su bajo costo, facil ad-
quisicion y manejo. El Z-trim se escogio por ser
uno de los sustitutos que mas se emplean; ade-
mas proporciona untabilidad a los quesos, sin
aporte calérico'? y Paselli SA2 SA2, que es
texturizante, mejora la cremosidad, es estable a
amplios rangos de pH y tiene buena capacidad
para enlazar agua®.

El objetivo de este trabajo fue elaborar y caracte-
rizar la textura y las caracteristicas sensoriales
de queso crema bajo en grasa, adicionado con
dos sustitutos (Z-trim y Passelli SA2) en tres
porcentajes diferentes.

Materiales y métodos

La investigacién se llevo a cabo en la Corpora-
cion Universitaria Lasallista, ubicada en Caldas-
Antioquia (Colombia). Las pruebas de analisis
sensorial y las pruebas fisicoquimicas (Hume-
dad, grasay acidez) se realizaron en el laborato-
rio de quimica a una temperatura promedio de 22
+ 2°C y humedad relativa del 61 + 4%.

Materiales. La materia prima utilizada fue prin-
cipalmente: leche entera (3% de grasa), crema
de leche (55% de grasa) de marca comercial,
cultivo de bacterias mesdfilas y sustitutos de gra-
sa basados en carbohidratos (Z-trim y Paselli
SA2) suministrados por la empresa Ingredientes
y Productos Funcionales I.P.F. ubicada en
Medellin.

Métodos. Los quesos cremas bajos en grasa se
elaboraron de la siguiente forma. Se emplearon
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27 litros de leche entera (3% de grasa) y 1200g
de crema de leche (50% de grasa), se mezcla-
ron para estandarizar el contenido graso en un
5%, se separaron en 7 alicuotas iguales y poste-
riormente se adiciond cada sustituto de grasa en
las siguientes concentraciones: Z-trim (0,5, 1y
1,5%) codificadas con los nimeros 164, 432y
697 y Paselli SA2 (1, 2 y 3%) codificadas con
los nimeros 214, 789 y 832. El queso crema
control o testigo (queso crema tradicional) se
codificé con el nimero 069. El diagrama general
que describe la elaboraciéon de los quesos se
presenta en el diagrama 1.

Pesaje de
Materia prima

Estandarizacion

%
te I e 5% de grasa

Mezclar

SIEVEIETE T ambiente /5 min

Tratamiento

R 78°C / 30 min
térmico

Ajustar

temperatura 32-35C

Adicionar el
cultivo meséfilo 2%

Incubar 18 horas a 25+2°C

Medir la acidez 0,8% AL

Corte con un

mecedor (no lira) | Tamafio 10*10 cm

Calentar y agitar . L
Y ag 65°C sin retencion

constantemente
Prueba de la Presencia de buena
espatula granulosidad
Adicion de la Al 22,5% en una proporcién
salmuera 6kg /100 kg
Escurrido en sacos 18-24 horas

higiénicos

Empacar en potes

Diagrama 1. Flujogramadel proceso de
elaboracion del queso crema bajo en grasa

Los quesos obtenidos de la formulacién anterior
se pesaron para estimar el rendimiento median-
te la férmula citada por Ortega®“.
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Peso de queso

Peso de leche estandarizada
+ peso de cultivo

R= x100 (1)

Los quesos se envasaron en potes de 300g y se
introdujeron en refrigeracion a 4+1°C para su eva-
luacién posterior.

Caracterizacion de los quesos. A la mezcla
después de la fermentacion se le realizaron las
siguientes determinaciones: acidez por titulacion,
método 16.267 de la AOAC de 2000, usando
como indicador fenoltaleinay NaOH 0,1N, y po-
tencial de hidrégeno (pH), mediante inmersion
directa a través de un electrodo, utilizando el
potencidmetro marca FISHER previamente cali-
brado con soluciones buffer 4y 7. A los quesos
fuera de determinarles acidez y pH por la meto-
dologia anterior, se les evalué humedad por el
método gravimétrico 966.02 de la AOAC de 1996
y grasa mediante el método Babcock, el cual
emplea un butirometro de escala 0-50%*".

Anélisis Sensorial. Para este analisis se utili-
zaron 30 consumidores, conformado por estudian-
tes y personal administrativo de la Corporacion
Universitaria Lasallista. Se aplico un andlisis des-
criptivo cuantitativo, la escala utilizada fue de 1 a
5, siendo el 5 como la caracteristica méas 6ptima
del atributo (queso testigo), decreciendo los de-
fectos hacia 1. Los atributos evaluados fueron:
color, sabor, textura y suavidad®. Las muestras
se presentaron a los consumidores en cucharas
desechables marcadas con numeros de tres
digitos (antes mencionados) para los quesos ela-
borados con sustitutos de grasa, la muestra con-
trol 069 estaba marcada con la letra k, entre las
muestras cada consumidor debia comer galleta
de marca comercial para limpiar su paladar.

Analisis instrumental. Para tener una informa-
cibn mas precisa sobre las variaciones de textu-
ra, se realizaron mediciones instrumentales me-
diante un Analisis de Perfil de Textura (TPA), usan-
do un texturometro TA-XT2i (Stable Micro
Systems), provisto con una celda de carga de
50kg y una sonda esférica de 0,5mm de diame-
tro. Las condiciones de operacioén fueron: veloci-
dad de pre-ensayo 2mm/s, velocidad de ensayo
10mm/s, velocidad pos-ensayo 5mm/s, compre-
sion de la altura del producto 80% y tiempo entre
compresioén de 0,8 seg. Esta prueba se realizé a
igual tiempo que la evaluacion sensorial. Las di-
mensiones de las muestras en sus respectivos



potes eran 60mm de diametro y 30mm de altura.
Los parametros de TPA se determinaron de la
grafica fuerza versus tiempo, suministrada por el
software Texture Expert Exceed, versién 2.54.
(Grafical)

- Primer ciclo de Seaundo cl;l_o
compresidn de compresidn
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Grafica 1. Curva generalizada Analisis de Perfil
de Textura (TPA)

Se realizé una doble compresién unidireccional
en la parte superior de los quesos y a partir de la
grafica anterior, se obtuvo la dureza como el pun-
to mas alto del primer ciclo de compresion, se
expreso en gramos?é. La cohesividad se evalué
como la relacion entre el &rea de la segunda (Area
2) y la primera (Area 1) compresion, el area ne-
gativa después de la primera compresion (Area
3) se definié como adhesion, la altura entre el fin
de la primera y el inicio de la segunda compre-
sion se expreso como elasticidad, la gomosidad
fue el producto de la dureza por la cohesion, el
producto de la dureza por la cohesion y la elasti-
cidad se determiné como masticabilidad, la cual
representa el trabajo necesario para masticar un
alimento hasta que este listo para ser deglutido*’.

Para el estudio de los datos se empleé el progra-
ma SPSS 11.5, licencia amparada por la Corpo-
racion Universitaria Lasallista y los métodos uti-
lizados fueron: andlisis multivariado mediante
andlisis de Clusters, permitiendo clasificar cierto
namero de elementos en clases homogéneas,
de tal forma que un objeto se pueda declarar per-
teneciente a una y sélo a una de ellas®®, y se
empled Andlisis de Varianza (ANOVA) de dos
factores con prueba de rangos multiples de

Duncan para el analisis sensorial. Se utilizé un
nivel de confianza del 95%, y un nivel de poten-
cia para detectar diferencias significativas del 85%
en el analisis de varianza.

Resultados

Rendimiento. El rendimiento obtenido para cada
queso fue: 164: 23.91 Kg, 697: 27.88 Kg, 432:
17.66 Kg, 832: 32.34 Kg, 789: 34.63 Kg, 214:
35.91 Kg y 069: 32.72Kg por cada 100Kg de
leche respectivamente, se puede observar que
los quesos 832, 789 y 214 obtuvieron rendimien-
tos similares al testigo, ya que se encuentran en
la misma agrupacion, véase la figura 3A. El ren-
dimiento presentado por las muestras de esta
agrupacion, muestra la capacidad de retencion
de agua presentada por Paselli SA2 a pesar de
la reduccion del contenido graso (5%) y del bajo
contenido de sdlidos totales de la mezcla inicial
(14,3%). Esto es razonable, debido a la estruc-
tura quimica presentada por las maltodextrinas
que les permite interactuar con el agua formando
puentes de hidrégeno favoreciendo el proceso de
retencion y mejorando los rendimientos en el pro-
ducto?®. (Gréfica 2)
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Gréfica 2. Dendrograma A (rendimiento)
y B (% de grasa)

Contenido de grasa. Los resultados obtenidos
para el porcentaje de grasa fueron: 164: 15%,
697: 12%, 432: 13%, 832: 8%, 789: 10%, 214:
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8% y 069: 22%. Se encontro diferencias signifi-
cativas entre el queso testigo y los quesos ela-
borados con los dos sustitutos de grasa, ésto es
coherente ya que lo que se buscaba era rebajar
el porcentaje de grasa en los quesos. La diferen-
cia en el contenido de grasa presentada entre
los quesos sustituidos esta muy relacionada con
la humedad retenida, aquellos que tuvieron me-
jores rendimientos (832, 789y 214), presentaron
un contenido menor de grasa.

Prueba sensorial. Aplicando el andlisis por clus-
ter se observo tres agrupaciones, la primera el
olor y la segunda el sabor, la tercera integrada
por la textura y suavidad. La localizacion de los
atributos textura y suavidad. La localizacion de
los atributos textura y suavidad en una misma
agrupacién permite encontrar un atributo afin, esto
indica que el grupo de 30 consumidores no dife-
rencio entre textura y suavidad, de modo que para

estudios futuros y el posterior analisis de varianza
no se incluira uno de estos atributos.

Mediante el andlisis de varianza se determiné que
existian diferencias significativas (p<0,05) en los
guesos, para cada uno de los tres atributos eva-
luados “Olor, Sabor y Suavidad”. Los resultados
obtenidos mostraron que el orden de presenta-
cion de las muestras, no afecté los mismos.
Considerando las diferencias significativas para
cada uno de los quesos involucrados, se aplicé
la prueba de rangos multiples de Duncan para
determinar los quesos que eran diferentes con
relacion a cada atributo.

En la Tabla 1 aparecen los valores medios de
cada atributo sensorial (olor, sabor y suavidad)
para cada queso evaluado. No se observa dife-
rencia significativa entre los quesos (432 y 164)
elaborados con Z-trim.

Tabla 1. Valores medios de la evaluacion sensorial de cada atributo

Olor Sabor Suavidad
QC media QC media QC media
832 2,042 789 1,392 697 2,262
789 2,042 214 1,552 214 2,672
214 2,36 2 832 1,71° 789 291°
697 4,44° 697 3,54¢ 832 3,01°
432 4,48° 432 4,13¢ 432 3,01°
164 4,51° 164 4,19¢ 164 3,06 °

Nota: Letras diferentes por fila indican diferencias significativas (p<0.05), segln la

prueba rangos mudltiples de Duncan.

El queso que mejor se comporto respecto a los
tres atributos evaluados fue el nimero 164, ya
que tiene la calificacibn mas cercana a 5 “queso
testigo”, este queso fue elaborado con 0,5% de
Z-trim.

Prueba Instrumental. Al aplicar el analisis clus-
ter por el método del vecino mas cercano se ob-
servo la conformacién de dos agrupaciones. Los
guesos elaborados con el sustituto de grasa Z-
trim (164, 697 y 432) y el queso control “069” se
encuentran en una misma agrupacion, y los que-
sos (832, 789 y 214) desarrollados con Paselli
SA2 en otra, véase grafica 3.
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Grafica 3. Dendrograma anélisis instrumental




Como se observa en la gréfica 3 los quesos ela-
borados con Z-trim tienen una textura instrumen-
tal similar al queso testigo.

Discusién

En los resultados obtenidos se observa que los
dos sustitutos de grasa empleados para elabo-
rar quesos con bajo contenido caldrico, aportan
caracteristicas diferentes en los productos; pero,
apesar de que los quesos elaborados con Paselli
SA2 presentaron menor contenido de grasa y
mejores rendimientos, sensorialmente los que-
S0s que presentaron la mejor aceptacion por los
consumidores fueron los quesos elaborados con
Z-trim. Con lo anterior, es de anotar la importan-
cia de realizar evaluaciones sensoriales y/o textu-
rales (instrumentalmente), cuando se busca sus-
tituir grasa, ya que cada sustituto aporta carac-
teristicas particulares que ameritan hacer estas
evaluaciones en los productos.

Conclusiones

 Elsustituto de grasa Z-trim tuvo el mejor com-
portamiento en las pruebas instrumentales y
sensoriales, ya que la calificacion fue la méas
cercana al valor del queso testigo con un rendi-
miento del 23,91% y una reduccion caldrica
del 30%.

 El sustituto de grasa Paselli SA2 tuvo el mejor
comportamiento en cuanto al rendimiento y al
contenido de grasa en los quesos elaborados,
obteniendo una reduccion calérica aproximada
del 60%.
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