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Imagen Ilustrativa, Markus Lindholm, WikimediaCommons.
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Evaluar el efecto de sustituir leche caprina por bovina
(0%, 50% y 100%) sobre las características del queso
tipo Crottin.

La proteína fue la única variable de composición con
diferencias significativas (p<0,05) y aumentó con la
leche caprina; el queso 100% caprino fue el más duro. El
56% de los consumidores aceptó todas las formulaciones
(sobre todo 0% y 50% de leche bovina), el 19% las
rechazó y el 25% prefirió el queso 100% bovino.

La sustitución modifica las propiedades fisicoquímicas,
de color y textura del queso sin afectar el rendimiento, y
su aceptación varía por segmento de consumidor: hay
potencial de diversificación más que una única
formulación óptima.

Se elaboraron quesos con 0%, 50% y 100% de leche
bovina y se analizaron a los días 3 y 22 de
almacenamiento: composición, pH, % ATECAL, color y
textura instrumental. La aceptación se evaluó con 124
consumidores y se interpretó por análisis de
conglomerados.
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Imagen realizada con Napkin.ai

El queso tipo Crottin se elabora con leche de cabra:
sabor distintivo, pero costoso e intenso para algunos
mercados. La sustitución por la leche de vaca podría
favorecer el producto por considerarse más barata y
estar disponible
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