Elaboracion de queso mozzarella, a partir de métodos de rapida acidificacién’
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Resumen. Actualmente, en la Planta de Licteos, en El Zamorano, Honduras, se produce el queso zamorella para
suplir parte de la demanda del mercado de Tegucigalpa y El Zamorano. Este es un tipo de queso mozzarella es
elaborado por e]l método tradicional de produccién en el que se emplean cuatro dias de elaboracién, tiempo en el cual
la cuajada esta acidificada y lista para su hilado y moldeado. Esta es una limitante para la Planta de Lécteos, porque
no suple las demandas del producto, eleva los costos de produccién y dificulta el proceso. Por esta razdn, se elaboraron
quesos mozzarella, utilizando un 4cido orgénico, cultivo de yogurt y cultivo lactico, como agentes para agilizar el
periodo de acidificacién. La tendencia general de elaboracién de este queso, se rige por la utilizacién de leche
pasteurizada, con adici6én de fermentos seleccionados o dcido citrico que imparten mejores caracteristicas de consistencia
e hilado a la masa. Al afladir 4cido citrico se redujo el tiempo de elaboracién del queso a 2.5 horas, aumentando los
rendimientos significativamente de 8.83 a2 9.5 % e incrementando la rentabilidad de 12 2 20 %. Se encontrd que todos
los tratamientos estdn dentro de los estdndares de composicién quimica de un queso mozzarella para pizza. Finalmente,
a través del andlisis sensorial, se demostré que no existen diferencias significativas entre las caracteristicas
organolépticas (color, aroma y olor) analizadas en los quesos producidos. No siendo asi para la variable consistencia,
donde los quesos desarrollados obtuvieron resultados favorables. La consistencia del queso mozzarella, fue
significativamente superior a la consistencia del zamorella, al inversa con sabor.
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