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Algunos frutos secos como las castafias .‘
de caju, las almendras o las nueces,-dén*
lugar a productos con caracteristicas
organolépticas con un perfil mas cercano

a los productos lacteos.
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Obtener un analogo de queso muzzarella apto vegano, con buenas

propiedades texturales y buena capacidad de fundicidon, que pueda resultar

atractivo para los consumidores.

Ingredientes BEBIDA DE ALMENDRAS &
« bebida de almendras comercial (BIBA, Argentina) QH@W 1 ]
« aceite de oliva extra virgen (La Toscana, Argentina) ALMENDRAS '. BIBA
. vinagre de manzana Y | .
7 SN AzUCAR AGREGADA ‘ Vo
/SN laclosa
A o Sal / ToRliicapa con caicio
fORNACADA CON VITAMINAS AD2E Y |
. . ., , . . . IBRE DE GIUTEN- SIN Tacc
“almidon de maiz y/o carragenina tipo iota / o vesano
b SIN COlORANTES

- POR
LO SANO




Formulaciones Controles
« A1=almidon de maiz 4,3%
« A2=carragenina 2%

« A3= carragenina 2%+ almidén 2,15%
« Ad=carragenina 3 %

« C1=muzzarella de leche de vaca,
Cabana La Sorianita, Argentina

. C2= Muzzalmendra, Felices Las Vacas,
Argentina

Determinaciones

« color (L*, a*, b*) con colorimetro CR400 Konica-Minolta

o perfil de textura (TPA) con texturometro Brookfield CT3 (dureza, masticabilidad,
~indice de elasticidad)

.. « capacidad de fundicion (por diferencia de area antes y después de un calentamiento
“-dle 5 minutos a 180°C en horno electrico convector).




« A2=carragenina 2%
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L* a* b*

Muestra

L*: 100

Muzzarella | 86,18 <+ 0,46 -4,092+0,20 27,61°¢0,60

Muzzalmendra 85,32 <+ 0,19 -2,019% 0,05 @,1@1 017

Amarillo

_ g ——

Alm 4.3% | 72.22 3 + 0.45 64,15 2 008  15.002 + 0.41

-a*
Verde

Carr 2% 76,25+ 0,83  -2,34<+0,13

arr 2%+ 27306415 @,9@ 0.14
76460+ 101 2069006 (1873039
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Dureza (N)
11,221 Masticabilidad: trabajo requerido para masticar un

alimento preparandolo para la deglucion.

.1 Masticabilidad (m)J)

22,979

9,540

Carr 2% + Carr 3%
Alm 2,15%

Muzzarella Muzzalmendra Alm 4,3%

3,378

Masticabilidad= Dureza x Cohesividad x Elasticidad

a d a

0,477 0,367
0,227 '
—— ¢ ==k

Muzzarella Muzzalmendra Alm 4,3% Carr 2% Carr 2% + Carr 3%
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Indice elasticidad

bc
0,90

b

bc
0,88

0,83
a
0,65

Muzzarella

Muzzalmendra

Alm 4,3%

Carr 2% Carr 2% +
Alm 2,15%

Carr 3%

indice de elasticidad: medida de la
capacidad de recuperacion de la
estructura del material.

=1 X completamente elastico

=0 X completamente viscoso
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Los resultados revelan un aporte significativo de la carragenina iota a las propiedades

texturales y la capacidad fundente en las formulaciones de analogos de queso

ensayadas, siendo muy prometedores para la linea de trabajo.




