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La goma guar (GG) y la goma espina corona (GEC) son galactomananos extraidos de las
semillas de las leguminosas Cyamopsis tetragonolobus (India y Pakistan) y Gleditsia
amorphoides (noreste y noroeste argentino) respectivamente. Debido al aumento del costo de la
GG importada, seria de interés sustituir a la misma por GEC, la cual estd aceptada como
espesante y estabilizante en el Cédigo Alimentario Argentino. El objetivo de este trabajo fue
evaluar si la sustitucion de GG por GEC originaba cambios en la textura y el color de quesos
untables (QU).

Para la elaboracion de los QU (n=3) se reconstituy6 leche en polvo entera en agua destilada a
50°C con agitacién, se pasteurizd a 75°C y se homogeneizd con homogeneizador a valvula.
Luego se llevd a 50°C y, bajo agitacion, se adiciond6 WPC, leche descremada en polvo, almidon,
gelatina y GG (QU/GG) o GEC (QU/GEC) (las concentraciones no se informan debido a la
posibilidad de patentar el producto). Se adicionaron sorbato de potasio y citrato de calcio.
Finalmente, se inici6 la coagulacion por adicion del cuajo y el fermento iniciador YF-L811 hasta
alcanzar un pH de corte entre 5,3-5,4. La textura de las muestras fueron analizadas a los 15 dias
de su produccion empleando un perfil de doble penetracion realizado en una maquina universal
de ensayos Instron BLUEHILL® (geometria 12 mm y probeta 36 mm de didmetro
respectivamente). Se penetr6d hasta 30 mm de profundidad a Imm/s de velocidad, con celdas de
10-1000 N y un descanso entre ciclos de 5 s. Se colectaron los datos utilizando el software
Instron Bluehill. A partir de la curva de fuerza (N) vs. tiempo de penetracion (s) se determinaron
los parametros Dureza (D), Adhesividad (A), Gomosidad (G), Cohesividad (C), Elasticidad (E) y
Masticabilidad (M). Por otra parte, las muestras fueron fotografiadas empleando una camara
digital sobre un fondo blanco mate, utilizando una tarjeta de calibracion IT8 y el programa
Photoshop (Adobe Systems). Se obtuvieron los parametros L* (luminosidad), a* (rojo-verde) y
b* (amarillo-azul). Los resultados fueron analizados por el programa Sigma Plot12 aplicando
andlisis de varianza (ANOVA) y las diferencias fueron consideradas estadisticamente
significativas a valores de p<0,05.

No se encontraron diferencias significativas entre los valores de L*, a* y b* para QU/GG y
QU/GEC. Tampoco hubo diferencias significativas para E y C por la adiciéon de cada
galactomanano. Sin embargo, los valores de D, A, G y M fueron mayores para QU/GG. Esto
podria deberse a que, para una misma concentracion de ambos galactomananos, la GG aumenta
en mayor grado la viscosidad del sistema. Por lo tanto, se deberia adicionar mayor concentracion
de GEC para evitar modificaciones en la textura de los QU al sustituir a la GG.
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Resultados
Analisis de perfil de textura

Parametros de textura evaluados instrumentalmente en muestras de QU

Determinacion del color

Analisis de imagenes digitales

Muestras  Dureza (N) Adhesividad Elasticidad Cohesividad  Gomosidad Masticabilidad

(N/s) Muestras L* a* b*
GG/Col 1,47#0,06° 19%1°  1,00000:0,00003* 0,64 0,01 0,94%0,02°  0,94+0,02° GG/Col 82622 9,3+0,52 20,8+0,82
GEC/Col 1,24%0,02° 16+1° 1:0° 0,650,027 0,810,04> 0,81£0,04% GEC/Col 829£5° 880,62 19,7£0,72
GG 1,9+0,1° 22,4108 1£0° 0,583 £0,006° 1,13 +0,06° 1,13 %0,06° GG 8263+ 0,6° 960,72 20,2£0,52
GEC  0,07£0,04° 6,8+0,5¢ 1£0° 0,75£0,01° 0,49£0,03¢ 0,49 +0,03¢ GEC 8263107 9,2£0,62 216:0,72
*La misma letra en una misma columna indica que no hay una diferencia

significativa entre las muestras analizadas (p>0,05).

*La misma letra en una misma columna indica que no hay una diferencia significativa entre las muestras
analizadas (p>0,05).

No se encontraron diferencias
significativas para Elaticidad y
Cohesividad por la adicion de cada
galactomanano. Sin embargo, los
valores de Dureza, Adhesividad,
Gomosidad y Masticabilidad fueron
mayores para QU/GG

No se obtuvieron diferencias
significativas entre las muestras

[ Conclusion ]

Esto podria deberse a que, para una misma concentracién de ambos galactomananos, la GG
aumenta en mayor grado la viscosidad del sistema. Por lo tanto, se deberia adicionar mayor
g concentracién de GEC para evitar modificaciones en la textura de los QU al sustituir a la GG.




