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INTRODUCCION El OBJETIVO de este estudio fue comparar sensorialmente

Los coagulantes vegetales (CV) son una alternativa al cuajo quesos de oveja elaborados con 3 concentraciones diferentes
animal en la elaboracién de queso. Sin embargo, su uso esta de coagulante vegetal preparado a partir de pistilos de Cynara
muy poco extendido y generalmente se utiliza para elaborar cardunculus L., frente a quesos elaborados con coagulante
quesos de pasta blanda y untuosa. animal, mediante pruebas de preferencia y pruebas de

aceptacion realizadas con consumidores.

Existe un mercado que cada vez demanda mas productos aptos
para vegetarianos, o con certificaciones Halal o Kosher, donde
no intervenga el sacrificio de ningun animal.

Los pistilos de las flores del cardo (Cynara cardunculus)
contienen enzimas capaces de coagular la leche.

METODOLOGIA RESULTADOS

v’ Todos los quesos elaborados con coagulante vegetal tuvieron
buena aceptabilidad, con notas promedio de 6,70, 7,02, 6,60y 6,88
para el Control, CV 5,0%, CV 3,5% vy CV 2,5%, respectivamente.

Preparacion del extracto coagulante vegetal (CV)

v’ Los quesos CV 5,0% presentaron mayor aceptabilidad que los
quesos Control (p<0,05), mientras que los quesos CV 3,5% y CV
2,5% no presentaron diferencias estadisticamente significativas

Diseno experimental respecto a los quesos Control (p>0,05).

v' El nivel de agrado del sabor y la textura de los quesos CV 5,0%

Control i CV media CV alta también fue significativamente superior al de los quesos Control.

cuajo , 3,5% 5,0% : , .
‘ ’ v’ El 30,0% de los consumidores mostrd preferencia por los quesos CV

5,0%, seguido por el 26,7% que mostro preferencia por los quesos

PRUEBA SENSORIAL CARACTERISTICAS DEL QUESO Control, el 24,9% que prefirié el queso CV 2,5% y el 16,8% que

= Consumidores =434 = Denominacién: Queso de Teruel prefirio el queso CV 3,5%.
" Tipo de prueba: Tipo de leche: cruda de oveja
 Test de aceptabilidad Forma: octolobulada o de flor
* Escala hedodnica de 9 puntos Peso: 1,5 Kg
e Test de preferencia Maduracion: mas de 60 dias
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w CONTROL ™ CV ALTA (5,0%) ™ CV MEDIA (3,5%) ™ CV BAJA (2,5%)

CONCLUSIONES: Los quesos elaborados con coagulante vegetal preparado a partir de pistilos de Cynara
cardunculus en una concentracion del 5,0% presentaron mayor aceptabilidad que los quesos elaborados

con cuajo de ternera. El coagulante vegetal se plantea como una buena alternativa al cuajo para elaborar
gueso de oveja de pasta dura.
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