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XNl ANALOGOS DE QUESO

En el queso se forma caseinato calcico que es hidrof ébico y poco emulsionante. Para elaborar andogos de
gueso se suele utilizar caseinato sddico (en caso de dietas especiales puede ser potasico). El caseinato sodico es
hidrofilico y emulsiona aguay grasa a calentar. El calentamiento favorece la aparicion de la textura deseada 'y
elimina microorganismos, con lo que e queso alarga su periodo de comercializaci on.

El inicio de la tecnologia del queso fundido y de los andlogos de queso se remonta a 1911 en Suiza. Gerber in
Thoune fabrica e primer queso fundido basandose en una receta de Fondue. El vino seco actuaba como sa
emulsionante (posteriormente se usaron citratos y fosfatos).

Tiposde queso fundido:

o BLOQUE: Alto contenido en extracto seco (ES) y materiagrasa (MG). Consistenciafirmey elastica
o LONCHEABLE: Algo menos de (ES). Menos firme.

SPREAD: Se aumenta |la cantidad de aguay de MG. Se usan diferentes % MG, especiasy otros
ingredientes.

FUNDENTE: Parafast food.

TERMORRESISTENTE: Pararellenos.

Factor es que afectan a la consistencia:

e PROCESO: "Creaming": cambio de la consistencia del queso sin cambiar su composicion. Tiene
importancia el tratamiento mecanico, latemperaturay el contenido en lactosay materia grasa.
e % AGUA: El % de agua debe guardar relacion conlaMGy € ES.

loe MG % ES |

|SPREAD]| |LONCHA||BL OQUE]
L 20 || 338 || 38 | 43 |
| 30 || 3 || 42 || 41 |
| a0 || 41 || 46 || 51 |
| 45 || 43 || 48 || 53 |
| 50 || 4 || 50 || 55 |
| 60 || 47 || 52 || 57 |

e % LACTOSA: Valores <2% en lactosa no cambiala consistencia. Para valores >2% se debe aumentar el
ES.

e pH: A menos pH, mayor firmeza.

e EMULSIONANTES/SALES FUNDENTES: Actlan en e "Creaming". También se pueden utilizar
espesantes, aunque siempre es mejor conseguir latextura por €l propio proceso de "Creaming'”.

233 LA SAL COMO CONSERVANTE
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La sal comun disminuye la actividad agua (aw) de un sistema disminuyendo con ello las posibilidades de vida
de los microorganismos. Aunque e valor aw de una solucion saturada de CINa es de 0,75, algunos
mi croorgani smos pueden crecer por debajo de este limite, por |0 que no es posible proteger completamente a un
alimento solamente con CINa, lo que por otra parte tampoco seria posible por motivos de aceptacion del
paladar.

Los alimentos a conservar pueden sumergirse en soluciones salinas mas o menos concentradas (salmueras), o
bien puede diadirse la sal en forma seca. En este caso, por efecto osmdético, sale agua del alimento y se
establece una aw en relacion ala sa afiadida.

| aw ||g CINa/100gr H20]
0,995 | 0,88 |
0,99 || 1,75 |
0,98 || 3,75 |
10,96 || 7,01 |
0,95 || 8,82 |
0,94 || 10,34 |
0,92 || 13,50 |
0,90 || 16,54 |
lo,88 || 19,40 |
0,86 || 22,21 |
lo,85 || 23,55 |
0,84 || 24,19 |
lo,82 || 27,29 |
0,80 || 30,10 |
0,78 || 32,55 |
0,76 || 35,06 |
0,75 || 36,06 |

Lasal tiene ademas €l efecto de disminuir la solubilidad del oxigeno en el agua. Por ello, en los productos que
contienen mucha sal, los microorgani smos aerobios no pueden disponer mas que de una fracci 6n del oxigeno.

En concentraciones del 22% la sal potenciala accion de otras sustancias conservantes como el acido sorbico.

La actividad directa de la sal como inhibidor enzimético no es suficiente para explicar su actividad
antimicrobiana, pues existen enzimas cuya actividad aumenta en presencia de pequefias cantidades de sal.

Otros efectos de la sal son:
- saborizante.
- ayuda a solubilizar proteina carnica.

- favorece la oxidaci 6n de las grasas.
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CONSERVACION DEL PESCADO

Tan pronto como el pez muere tras su captura, comienza su ateracion ya que sus mecanismos normales de
defensa se han detenido. La alteraci én puede deberse a

e Bacterias

L os microorganismos son la causa mas importante de alteracién del pescado. Millones de bacterias estan
presentes en la superficie, branquias e intestino de los peces.

Al morir e pez, las bacterias 0 sus enzimas invaden la musculatura a través de las branquias, vasos
sanguineos o directamente desde la piel o intestinos.

e Enzimas
L os enzimas propios del pez siguen trabajando una vez muerto éste. Asi proteasas'y lipasas van aterando
la musculatura. Ademas existen enzimas de origen bacteriano. La actuacién de los enzimas produce
nutrientes mas facilmente utilizables por 1os microorganismos, por lo que favorecen la contaminaci on.
e Accion quimica
Basicamente debida al oxigeno, anivel de losacidos grasos insaturados de especies ricas en lipidos.
Pararetrasar esta alteraci dn hay que tener en cuenta:
o Higieney limpieza de contenedores, superficiesy hielo.
o Temperatura: en general se cumple laley de Arrhenius por la que al aumentar 10°C latemperatura,

se doblan las vel ocidades de las reacciones quimicas y enzimaticas, y se acortalavida del
producto.

EE33 LA FRASE

"Vivir enla Tierra es caro, pero ello incluye un viaje alrededor del Sol cada afio”.
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