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RESUMEN

La innovacién en el sector lacteo ha sido uno de sus principales objetivos y
continuamente aparecen en el mercado nuevos productos lacteos funcionales,
gue no solo tratan de cubrir los desequilibrios nutricionales actuales de los paises
industrializados (excesiva ingesta de energia, grasas saturadas y azulcares, y
déficit de fibra, &cidos grasos insaturados (omega-3) y micronutrientes (vitaminas
y minerales)) sino incluso incorporar compuestos bioactivos con reconocidas
propiedades saludables (antioxidantes, antiinflamatorios, anticancerigenos,
etc.). El objetivo de este trabajo es realizar una busqueda bibliografica sobre las
tltimas tendencias en el desarrollo de quesos funcionales (enriquecidos en
extractos vegetales), analizando los tipos de extractos que se utilizan, en qué
tipo de queso se aplican, con qué finalidad, los efectos tecnolégicos de su
incorporacion y las modificaciones sensoriales que ocasionan. Con todo ello se
pretende aportar una vision actual del desarrollo de quesos funcionales y sus

posibles efectos beneficiosos para la salud de los consumidores.
Palabras claves: queso, funcional, extractos, compuestos bioactivos.
ABSTRACT

Innovation in the dairy sector has been one of its main objectives and new
functional dairy products are continuously appearing on the market, which not
only try to cover the current nutritional imbalances in industrialised countries
(excessive intake of energy, saturated fats and sugars, and deficits in fibre,
unsaturated fatty acids (omega-3) and micronutrients (vitamins and minerals), but
also incorporate bioactive compounds with recognised healthy properties
(antioxidants, anti-inflammatory, anticarcinogenic, etc.). The aim of this work is to
carry out a literature search on the latest trends in the development of functional
cheeses (enriched with plant extracts), analysing the types of extracts that are
used, in which type of cheese they are applied, for what purpose, the
technological effects of their incorporation and the sensory modifications they
cause. The aim is to provide a current view of the development of functional

cheeses and their possible beneficial effects on the health of consumers.

Keywords: cheese, functional, extracts, bioactive compound.
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1. Introduccion
1.1. La industria quesera en Espafia

El sector lacteo es uno de los pilares fundamentales dentro de la industria
agroalimentaria espafiola, genera una media de 8,4 millones de toneladas de
productos lacteos al afio, abarcando un 2% de la produccion industrial de todo el
pais (MAPA, 2022).

El principal origen de los productos lacteos producidos en Espafia es de vacuno,

seguido de oveja y cabra respectivamente (Figura 1) (MAPA, 2022).

CABRA
5,6%

OVEJA/

ENTREGAS LECHE 2021 6,0%
(Toneladas)

TIPO VOLUMEN

8. 457 970

EVACA WOVEJA LICABRA

Figura 1. Procedencia de la leche utilizada para la elaboracion de productos lacteos en Espafia (MAPA, 2022)

Por otro lado, dentro de la Unién Europea, Espafia Unicamente aporta el
5% de leche de origen vacuno, siendo sus mayoritarios la leche de origen de
cabra u oveja, con un 20% y 15% respectivamente, siendo ademas el segundo
pais productor de leche de estas dos Ultimas especies

Actualmente en Espafia, hay mas de 1.500 centros de recogida y
transformacién de leche, de los cuales, 600 son industrias lacteas propiamente
dichas. Mas de 60 de estas industrias lacteas, forman parte de la Federacion
Nacional de Industrias Lacteas (FENIL), siendo el 95% de estas mismas las que
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transforman la leche producida en Espafa. Algunas de estas industrias lacteas
son, DANONE S.A, COVAP, EL BUEN PASTOR S.L., QUESERIAS
ENTREPINARES, S.A.U., EL GRAN CARDENAL, S.A., POSTRES Y DULCES
REINA S.L., otras muchas conocidas (FENIL, 2023).

Al comparar las importaciones frente a las exportaciones de productos
lacteos en los dltimos 11 afios (Figura 2). se observa que siempre la cantidad de
importacion supera a la exportacion de productos lacteos, dejando con ello un
saldo de balanza exterior negativo. Aunque es cierto, que, en 2021, el valor de
dicho saldo ha sido el segundo inferior de todos los afios expuestos, teniendo
una diferencia de 20.000 toneladas de productos lacteos entre importacion y
exportacion (FENIL, 2023).
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Figura 2. Balanza comercial de productos lacteos en Espafa (Toneladas).
Fuente: FENIL, 2023.
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Los consumidores esparioles, hoy en dia, intenta aumentar el consumo de
productos lacteos, basandose prioritariamente en los beneficios que estos
aportan a sus consumidores. Actualmente, el producto lacteo que mas
consumen los espafioles es la leche liquida, destacando dentro de esta el tipo
de leche semidesnatada. El queso, producto lacteo objeto de este trabajo, es el
tercer producto lacteo mas consumido en Espafa, detras de leche liquida y

yogures.

El consumo de leche y productos lacteos en Espafia tiene un perfil distinto
al resto de la UE debido a que el consumidor espafiol prefiere leche de consumo,
principalmente de larga duracién, un consumo mas alto de yogures y quesos, y

un consumo menor de mantequilla (MAPA; 2023).

El consumo de queso por los espafioles esta en aumento, llegando en 2020
a su méaximo, con mas de 400.000 toneladas consumidas por afio (Figura 3).
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Figura 3. Consumo de queso en Espafia.

En la tabla 1 se muestra el consumo de los diferentes tipos de quesos
clasificados segun las caracteristicas de los hogares espafioles. Algunas
anotaciones que podemos obtener de dicha tabla son:

- Segun la clase social se concluye, que la alta y media alta y media prefiere

el queso azul, mientras que el mas consumido por la clase baja es el
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queso fresco sin sal, queso menos consumido dentro de la clase alta y

media alta.

Segun la composicion del hogar, en aquellos sin nifios el queso mas

consumido es el curado, ya que sus caracteristicas organolépticas no
estan adaptadas para los nifios, en un hogar con nifios menores de 6 afios
el queso méas consumido es el fresco, ya que este es el primer tipo de
gueso aconsejado para nifios de corta edad y los hogares con nifios entre
6 — 15 afios el queso mas consumido es otro tipo de queso a los dos
anteriores. Por otro lado, en los hogares sin nifios el queso menos
consumido es el fresco, y en un hogar con niflos menores de 6 afos el
gqueso menos consumido es el de oveja, con caracteristicas
organolépticas muy parecidas a un queso curado, por lo que no es apto

para el consumo de los nifios.

Segun la situacion laboral, dentro de esta caracteristica del hogar

destacan Unicamente dos tipos de quesos, las personas activas el queso
que MAas consumen es queso emmental + gruyere, ya que es un queso
de precio elevado, por lo contrario, las personas no activas el queso que
mas consumen es el queso de bola, por ser este de precio econémico y
tener mayor cantidad. De manera viceversa, sucede con los quesos

menos consumidos para estos dos tipos de personas.

Segun la edad, dentro de esta clasificacion, encontramos que los menores
de 35 afios el queso que mas consumen es el queso frescos, debido esto
a que es el que mejor valor nutricional tiene y por ello el que mejor
adaptacion tiene dentro de una dieta saludable y una vida deportiva, por
ello el queso que menos se consume dentro de este rango de edad es el
curado, con caracteristicas opuestas al queso fresco. Otra franja de edad
destacable, es la de mayores de 65 afios, dénde su queso mas consumido
es el fresco sin sal, teniendo este las caracteristicas saludables para dicha
edad y el bajo contenido en sal para el control de sus posibles

enfermedades en la edad anciana.

Segun el tamafio del hogar, de manera que este incrementa en el nimero

de personas, el tipo de queso mas consumido baja en valor econémico al
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igual que también aumenta la cantidad de tamafio, por ejemplo, un hogar
con 5 personas su queso mas consumido es el queso de bola, al contrario
gue un hogar con una persona, donde el queso mas consumido es el
gueso emmental + gruyere, siendo de mayor coste y menor cantidad en
comparaciéon con el queso de bola. Al igual, que, dentro de los quesos
menos consumidos, estos van de menos coste econdmico y cantidad,
respectivamente a hogares de 1 persona a hogares de 5 personas o mas,
como por ejemplo los hogares con 4 0 5 0 mas personas, los quesos que
menos consumen son queso emmental + gruyere o queso tipo azul, al
contrario que los hogares formados por 1 o 2 personas, donde el queso
menos consumido es el queso frescos. Todo ello referido a las rentas y el

gasto de hogares con el nimero de habitantes en estos.

Segun el tamafio municipio residencia, cabe destacar la comparacion

entre un municipio menor a 2.000 habitantes, dénde el queso mas
consumido es el queso de oveja, debido a que en los municipios/pueblos
pequefios se mantiene la tradicion y se innova poco en la alimentacion,
por lo que se suele consumir lo local. Por otro lado, en los municipios con
mas de 500.000 habitantes, como ciudades grandes, el queso mas
consumido es el emmental + gruyere, siendo de todos los quesos
mencionados a lo largo de esta table, el mas “sofisticado”, debido esto a
que en la gran ciudad si se innova con la alimentacién y se consumen mas

los alimentos de importados que los locales.

Segun la tipologia del hogar, la diferencia la encontramos en los hogares

con o sin hijos. Por ello, en los hogares sin hijos, los quesos consumidos
suben de categoria, presentan mayores caracteristicas organolépticas y
también aumentan en coste, al contario que los hogares con nifios, donde
las caracteristicas organolépticas del queso son mas suaves y sus cotes
mas bajos. Como por ejemplo en los hogares de parejas sin hijos los
quesos Mas consumidos son, queso emmental + gruyere o queso tipo
azul, por otro lado, los hogares de parejas con hijos, los quesos mas
consumidos son queso fresco o queso fundido. Otra diferencia notable se

da entre los jovenes y los adultos independientes, dentro de estos hogares
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los adultos tienen mayor ingresos que los jovenes, por lo que se pueden

permitir un queso de mayor coste y calidad.

Tabla 1. Consumo de queso en funcién de las caracteristicas de los hogares

(MAPA, 2023).

QUESOS MAS QUESOS MENOS
CONSUMIDOS CONSUMIDOS
_ . Queso fresco bajo
Alta y media alta Queso tipo azul
en sal
CLASE Media Queso tipo azul Queso bola
SOCIAL Media baja Queso fundido Queso tipo azul
_ Queso fresco sin
Baja Queso curado
sal
Sin niflos Queso curado Queso fresco
COMPOSI : :
3 Nifios < 6 afios Queso fresco Queso oveja
CION DEL
) Otros tipos de Queso emmental +
HOGAR | Nifios de 6 a 15 afios
gueso gruyere
SITUACIO _ Queso emmental +
Activa Queso de bola
N DEL gruyere
MERCADO _ Queso emmental +
No activa Queso de bola
LABORAL gruyere
<35 afos Queso fresco Queso curado
. _ Queso emmental +
35 a 49 afos Queso fundido
gruyere
EDAD
50 a 64 afnos Queso curado Queso fresco
. Queso fresco sin _
>65 afos | Queso fundido
sa
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Queso emmental +

Queso fresco con

1 persona .
gruyere calcio
) Queso fresco con
. 2 personas Queso tierno .
TAMANO calcio
DEL Queso emmental + _
3 personas Queso tierno
HOGAR gruyere
Queso fresco con | Queso emmental +
4 personas .
calcio gruyere
5 personas o mas Queso de bola Queso tipo azul
<2.000 habitantes Queso de oveja Queso tipo azul
2.000 a 10.000 Queso emmental +
. _ Queso de bola
TAMANO habitantes gruyere
MUNICIPI 10.000 a 100.000 .
_ Queso de bol a Queso tipo azul
O DE LA habitantes
RESIDENC | 100.000 a 500.000 _ :
] Queso tipo azul Queso tierno
1A habitantes
_ Queso emmental +
>500.000 habitantes Queso de bola
gruyere
Jovenes
) _ Queso curado Queso de bola
independientes
Parejas jovenes sin | Queso emmental +
. Queso de bola
hijos gruyere
i Parejas con hijos
TIPOLOGI . Queso fresco Queso curado
pequefios
A DEL : _
Parejas con hijos edad ) Queso emmental +
HOGAR Queso fundido

mediana

gruyere

Parejas con hijos

Queso curado

Queso emmental +

mayores gruyere
Hogares )
Queso fundido Queso curado
monoparentales
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Parejas adultas sin

hijos

Queso tipo azul

Queso fundido

independientes

Adultos

Queso emmental +

gruyere

Queso fresco con

calcio

1.2. Valor nutricional del queso

El queso es un alimento que se obtiene a partir de la maduracion de la

cuajada de la leche, una vez eliminado el suero de la misma. Los quesos mas

comunes, estan elaborados con leche de vaca, cabra, oveja o bufala, aunque es

cierto que se puede elaborar queso a partir de cualquier tipo de leche. Por esta

razon, no existe un unico valor nutricional establecido para dicho alimento, ya

que, dependiendo de su origen, el queso tiene valores nutricionales diferentes.

En la tabla 2 se presentan los valores nutricionales de diferentes quesos

comercializados en Espaa.

Tabla 2. Comparativa de diferentes quesos segun su valor nutricional

comercializados en Espafia.

VALORES MEDIOS POR 100 GRAMOS

Queso curado de vaca (min.50%) +
cabra (min.15%) + oveja (min.20%)

Queso semicurado de vaca (min.50%)
+ cabra (min.15%) + oveja (min.20%)

Queso tierno de vaca (60%) + cabra
(10%) + oveja (15%) (mezcla)

(mezcla) (mezcla)
Valor energético 1788 KJ / 431 Kcal 1747 KJ / 421 Kcal 1582 KJ / 382 Kcal
Grasas 36g 35g 32g
de las cuales saturadas 25¢g 258 21g
Hidratos de carbono 18g 16g l4g
de las cuales azlicares 06g <0,5g <0,5g
Proteinas 25¢g 258 2g
Sal 18g 17g 15¢g
Calcio 842 mg 870mg 833mg
Queso viejo d'e vaca (70%) + cabra (5%) | Queso afiejo d'e vaca (35%) + cabra Queso tierno de vaca Queso tierno de cabra
+oveja (15%) (mezcla) (25%) + oveja (25%) (mezcla) - -
1723 KJ / 411 Kcal 1811KJ / 437 Kcal 1584 KJ / 382 Kcal 1695 KJ / 409 Kcal
34g 37g 3lg 3578
25¢g 25¢g 20g 22,1¢g
2g 2g 27g <lg
<2g <2g 2,78 <05g
25g 24g 23g 2088
2g 28 15g 15g
943 mg 1060 mg 796 mg 673,4mg
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Al comparar los quesos de diferente tiempo de curado se puede ver que,
aguellos que tienen una mayor curacion son los quesos que mas valor energético
(kcal) tienen (a mayor curacion, mayor valor energético). Al igual, que también
hay un mayor aumento en la cantidad de calcio conforme se incrementa el tiempo

de curacion del queso.

Entre los quesos tiernos, elaborados con leche de cabra o leche de vaca,
observamos, que el de cabra tiene un mayor valor energético y una mayor
cantidad de grasas (grasas saturadas). Por otro lado, el queso de leche de vaca,
tiene mayor cantidad de proteinas y mayor cantidad de calcio. Esta diferencia se
debe a las diferentes caracteristicas que muestran los dos tipos de leche

utilizados

Dentro de las propiedades y beneficios que aporta el queso, pueden destacar:

Alto aporte de calcio.
Aporte de proteinas de alto valor bioldgico.
Aporte de vitaminas A, B12, B2y D.

0O O O o

Aporte de minerales, como: sodio, potasio, fosforo y zinc.

Aporte nulo de hidratos de carbono, Unicamente procedentes de la

(o)

lactosa, aportando un 25% del total de la energia de esta.
o Aporte elevado de grasas (+ cantidad de grasas que otros productos

lacteos).

Segun datos de la SENC (2015) (Sociedad Espafiola de Neurociencia), el
queso, es un alimento lacteo ideal para incluir en cualquier tipo de dieta sana y
equilibrada, siempre y cuando se consuma en las cantidades recomendadas.
Como se observa en la piramide alimenticia (figura 4), el queso, se encuentra
dentro de los productos lacteos, con un consumo recomendable de 2 a 3 veces

al dia.
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Piramide de la Alimentacion Saludable

CONSUMO OPCIONAL

BEBIDAS FERMENTADAS OCASIONAL O MODERADO

OPCIONAL. MODERADO

CONSUMO ORCH a e 5
B ﬂ
#

2-3 ALDIA
VERDURAS
+ FRUTAS X GRUPOS DE CONSUMO
+ 5 RACIONES EN CADA COMIDA
CADA DIA 3 PRINCIPAL

CCONSUMO VARIADO DIARIO
1-3 AL DIA (ALTERNAR)

3-4 ALDIA

SEGUN GRADO

MANTENER
ESTILOS DE VIDA
SALUDABLES

Equilbrio  Balance  Técnicas
emocional Energético  culinarias 1

SENC, 2015

Figura 4. Piramide de la alimentacion saludable (SENC, 2015)

Como se observa anteriormente, los lacteos y con ello el queso, estan
situados en la zona intermedia de la piramide alimenticia, por su aporte

equilibrado de hidratos de carbono, vitaminas, proteinas y minerales.

Por ello, el queso, es un elemento destacable dentro de la dieta variada y
equilibrada, ya que su consumo conlleva a tener habitos saludables, siempre y

cuando no se exceda el numero de veces recomendado respecto a su consumo.

Tanto en niflos como en adultos y en personas ancianas, se recomienda
el consumo de al menos 3 lacteos al dia, aumentando esta cantidad en un lacteo
mas para las embarazas (ya que esta etapa requiere un aumento de calcio en la
dieta de la madre) y adolescentes (4 lacteos en total). La ingesta de 3 lacteos al
dia cubre méas del 60% de calcio de la dieta y la ingesta de 4 lacteos aporta a la
dieta 1000 mg de calcio (INLAC, 2023)

Ademas, el consumo de lacteos es especialmente importante para llevar

una vida activa, ya que estos contienen proteinas con todos los aminoacidos
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esenciales y ayudan a aumentar y conservar la masa muscular del cuerpo, por
lo que es importante para los deportistas de é€lite, ya que gracias a dicho
consumo se regenera su acido lactico y con ello se disminuye su fatiga y

aumenta su rendimiento.

1.3. Elaboracion del queso

El queso es un producto derivado de la leche, por lo que esta es su materia
prima principal. Dicha leche se ha de tratar previamente a ser usada en el
proceso de la elaboracion del queso (MMA, 2005; FEDACOVA, 2017). En la

figura 5 se muestra un esquema del proceso general de la elaboracién del queso.

Los tratamientos a los que se somete la leche son filtracion (es el proceso
por el cual la leche pasa por distintos tamafios de filtros, para eliminar de esta
los cuerpos extrafios que pueda contener), clarificacion (es el proceso por el cual
se eliminan las posibles particulas de suciedad que contenga la leche o diversos
compuestos, como células soméaticas, dejando con este proceso a la leche limpia
por completo), estandarizacion (es el proceso por el cual se igualan los
componentes de la leche, conteniendo esta los componentes reglamentarios por

los organismos oficiales de salud encargados del control de alimentos), etc.

Estos tratamientos previos en la leche son necesarios para acondicionar sus
caracteristicas fisicas, quimicas y bioldgicas al producto final que se quiere

obtener, en este caso, el queso.
Tras estos tratamientos previos, la leche se somete a la fase de pasteurizacion.

- Pasteurizacion: laleche es sometida a un tratamiento térmico considerado
como suave, con el objetivo de eliminar microorganismos patégenos. Hay
dos tipos de pasteurizacion: lenta (sometiendo a la leche a temperaturas
de 65°C por un tiempo de 30 minutos) o la rapida (sometiendo a la leche
a temperaturas entre 70-73°C por un tiempo de 15 a 20 segundos).

Este tratamiento es obligatorio para aquellos quesos que sean
consumidos antes de los 60 dias posteriores a su elaboracion, como, por

ejemplo, el queso fresco.
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La leche completamente tratada, se deja enfriar, hasta conseguir una
temperatura alrededor de 30-32°C. Temperatura Optima para el crecimiento de

los cultivos iniciadores lacteos adicionados en la siguiente etapa (coagulacion).

Como la pasteurizacion destruye parte de la microbiota lactica natural presente
en la leche es necesario afadir un cultivo iniciador compuesto por bacterias
lacticas. La adiccion del cultivo iniciador es una de las etapas clave en la

elaboracion del queso.

El siguiente paso es la coagulacion, la cual es una operacion basada en provocar
la alteracion de la caseina de la leche y su posterior precipitacion, creandose por
esto una masa gelatinosa formada por todos los componentes de la leche y
llamada cuajada. En la mayoria de los casos la coagulacion es debida a la accién
conjunta de la acidificacién por las bacterias lacticas (coagulacion lactica) y a la
actividad del cuajo (coagulacion enzimatica). El lugar dénde sucede este

proceso, se conoce como cubas.
Por tanto, existen 3 tipos diferentes de coagulacion:
A) Coagulacion acida

Es aquella en la que la accion de las bacterias lacticas provoca la transformacion

de la lactosa en acido lactico.
B) Coagulacion enziméatica

Es el tipo de coagulacion mas usada para la elaboracién del queso. Se produce

mediante la adiccion de enzimas tipo proteasas a la leche.
C) Coagulacion mixta

Tiene lugar con ambas coagulaciones mencionadas anteriormente.

Cuando obtenemos el gel o la cuajada, mediante algun tipo de coagulacion
mencionado anteriormente, pasamos a la siguiente fase, que es el corte de la

cuajada y desuerado.
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El corte de la cuajada consiste en dividir el coagulo en porciones iguales con el
fin de facilitar la expulsion de suero. El corte debe realizarse cuidadosamente en

funcién a la fragilidad del coagulo.

La fase de desuerado consiste en eliminar la parte acuosa del gel coagulado
(cuajada) formado anteriormente, conocida dicha parte a eliminar, como
lactosuero. La intensidad del desuerado va a depender del tipo de queso. Para
ello se ha de tener en cuenta la formacion de dicho coagulo, ya que dependiendo
de si es 4cida, enzimatica o mixta, este tendrd mayor o menor firmezay cohesion,

y por ello serd mas o menos rapido de eliminar.
Existen principalmente dos métodos de desuerado:

A) Desuerado en cuba: consiste en dividir el coagulo en diferentes cubos, los
cuales van a quedar recubiertos por el lactosuero que estos mismos
exudan.

B) Desuerado en molde: consiste en mantener el coagulo en forma de masa,
y que el lactosuero de la misma se vaya separando. En este caso, si el
coagulo esta muy acidificado o desmineralizado se tiene que realizar la
separacion del lactosuero por centrifugacion.

El lactosuero obtenido puede ser de dos tipos, segun el tipo de coagulo usado:

> Lactosuero dulce: es generado durante la coagulacion enzimatica de la
leche. La cantidad de &acido lactico que este contiene es inapreciable, sin
embargo, contiene una gran cantidad de lactosa, ademas de entre un 0.6-

0.9% de proteina soluble y un 0.3% de grasa.

> Lactosuero acido: es generado durante la coagulacion acida de la leche.
La cantidad de acido lactico es de un 0.8% aproximadamente, al contrario
gue la presencia de lactosa, componente que ocupa un porcentaje mas
bajo. El valor de las proteinas y grasas es muy similar a los porcentajes

del lactosuero dulce.

El diagrama de flujo del queso sigue con la etapa de moldeado y prensado. El
moldeado consiste en, verte en los moldes preparados trozos de la cuajada
anterior, dichos moldes han de ser de plastico de uso alimentario y deben ser los
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adecuados para darle al queso las medidas y pesos establecidos. El prensado
se aplica cuando los moldes estan preparados, para eliminar los restos de suero
gue puedan quedar unidos a la cuajada (es decir, sacar la maxima cantidad de
agua para dejar la cuajada lo mas seca posible), y darle al queso su forma
definitiva. Dependiendo del tipo de queso, se ejercera sobre él una presion mayor

0 menos, estas estan determinadas de 1,5 kg a 4 kg de presion.

Continuamos con la accion de salado, cada tipo de queso esta determinado por
una cantidad concreta de sal comun, pudiéndose realizar esta operacion con una
salmuera, en la cual los quesos flotan, afiadiendo sal seca en la superficie del
qgueso, o bien afadiendo sal seca a los granos de la cuajada. La cantidad de sal
del queso es proporcional al la cantidad de extracto seco que este tiene. Ademas,
el salado del queso también influye en las caracteristicas organolépticas, como
por ejemplo aumentando su sabor. Por otro lado, el contenido de sal en el queso
hace que este tenga una mejor conservacion, inhibiendo la germinacién de
microorganismos en el queso y también le produce una mayor consistencia en

su textura a la hora de tener el queso una cantidad de sal elevada.

Con la accion del salado finalizada, tendriamos nuestro queso casi acabado,
dependiendo del tipo que sea, este proceso de maduracion finalizacion va a ser

mas duradero 0 menos en tiempo.

Por ejemplo, tenemos al queso fresco, el cual no es necesario que tenga un
periodo de maduracion, ya que estos quesos estan dispuestos para el consumo
final nada mas acabar su elaboracion. Por lo tanto, después de dicha operacion
de salado el queso fresco tiene que tener un proceso de enfriamiento, para que
este tome cuerpo (una mayor consistencia), después se envasa, y almacena a

temperaturas de refrigeracion hasta ser expendidos al consumidor.

Por lo contrario, tenemos al queso madurado, el cual si que necesita de un
proceso de maduracion final. Durante este proceso, se va a mantener a dicho
gueso a una cierta temperatura y condiciones determinadas para que se

produzcan cambios fisicos y quimicos en el mismo. Se producen
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transformaciones organolépticas (formacion externa, una corteza mas o menos
dura, con o sin presencia de mohos; formacién interna, su color, pudiendo ir
desde blanco hasta amarillo, al igual que la formacién de fisuras o hendiduras
como los agujeros conocidos como “0jos”.), transformaciones quimicas (tras el
desdoblamiento de la caseina, las proteinas del queso generan un aroma nuevo,
caracteristico de cada tipo de queso) y transformaciones microbioldgicas (se da
el desarrollo de una flora especifica, la cual puede ser superficial, afectando a la

corteza del queso o interna, afectando a su pasta).

Leche entera (con tratamientos
previos realizados: filtracién,
clarificacion y estandarizacion) i

Pasteurizacion

Refrigeracion

v

Adiccion del cultivo lacteo

v

Coagulacion

y
Corte / Desuerado

i

Moldeado / Prensado

Salado

Figura 5. Diagrama de Flujo del Queso (MMA, 2005)
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Otro tipo de queso muy comun es el queso fundido, cuyo proceso de elaboracién

es mas sencillo.

Queso + ingredientes lacteos  +
sales fundentes + otros

¥

f
Mezclado !
estandanzacion

Tratamiento
lErmico

Y
FLF-;it‘.nn

5

Envasado
¥

Enfriamiento

Y

Almacenamiento

Quesao fundido

Figura 6. Diagrama de flujo del queso fundido (MMA, 2005)

El queso fundido comienza su elaboracién con una mezcla de queso base (tipo
de queso, que con sus caracteristicas organolépticas va a marcar el tipo de
queso fundido final a obtener), ingredientes lacteos y sales fundentes. A
continuacion, se realiza un tratamiento térmico a esta mezcla creada
(proporcionando dicho tratamiento una mayor vida util o larga conservacion al
qgueso final) y se pasa a la etapa de fusion, dénde se va a fundir dicha mezcla y
el queso va a obtener sus caracteristicas finales. Después se enfria y se

almacena, esperando a ser distribuido hasta los consumidores.
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1.4. Legislacion

Los productos lacteos deben cumplir especificamente, tanto nacional
como dentro de la UE, las condiciones establecidas en el Reglamento (CE) n°
853/2004 (CE,2004), como son requisitos de temperatura, de tratamiento
térmico, de la leche cruda empleada para su elaboracion, de envasado y
embalaje, de etiquetado y de marcado de identificacion. Ademas, estos también
han de cumplir la normativa de caracter transversal que afecta a todos los

alimentos.

Por otro lado, los productos lacteos se ven registrados dentro del sistema
web conocido como “Letra Q”. Este fue creado por el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion (MAPA, 2023), como herramienta para asegurar la calidad
higiénico-sanitaria y de trazabilidad de la leche cruda (hasta la primera
descarga), afectando por ello dicha leche, a la elaboracion de los diversos

productos lacteos, y por consecuencia a la elaboracion de los quesos.

En Espafa, el Real Decreto 1113/2006 (BOE,2006), recogen las normas de

calidad para quesos y quesos fundidos.

Esta norma de calidad define el queso como el producto fresco o madurado,
sélido o semisolido, obtenido de la leche, de la leche total o parcialmente
desnatada, de la nata, del suero de mantequilla o de una mezcla de algunos o
de todos estos productos, coagulados total o parcialmente por la accién del cuajo
u otros coagulantes apropiados, antes del desuerado o después de la eliminacion
parcial de la parte acuosa, con o sin hidrélisis previa de la lactosa, siempre que
la relacion entre la caseina y las proteinas séricas sea igual o superior a la de la
leche (BOE,2006).

- Segun el origen de la leche, los quesos que no tengan una denominacion
concreta o aquellos que aun teniéndola no estén protegidos por una
norma individual de composicidn y caracteristicas especificas, que se
fabriquen con leche distinta de la de vaca, deberan incluir en su
denominacion después de la palabra «queso» la indicacién de la especie

gue corresponda. Los quesos elaborados con mezcla de leche de dos o

Pagina 22 de 57



mas especies, deberan incluir en su denominacioén, después de la palabra
queso, la indicacion de las especies animales de las que proceda la leche
en orden descendente de proporciones. Esta denominacion podra

reemplazarse por la de «Queso de mezcla».

Segun su maduracion, existen diferentes tipos de quesos:

Queso fresco: es el que esta dispuesto para el consumo al finalizar
el proceso de fabricacion.

. Queso blanco pasterizado: es aquel queso fresco en el que el
coagulo obtenido se somete a un proceso de pasterizacion,
guedando dispuesto para el consumo al finalizar su proceso de
fabricacion.

- Queso fundido: es el producto obtenido por molturacién, mezcla,
fusién y emulsion, de una o mas variedades de queso con 0 sin
adicién de leche, productos lacteos y otros productos alimenticios
Queso madurado: es el que, tras el proceso de fabricacion,
requiere mantenerse durante cierto tiempo a una temperatura y en
condiciones tales que se produzcan los cambios fisicos y quimicos
caracteristicos del mismo.

Dentro de esta categoria de quesos diferenciamos segun los dias
de su procesado de maduracion, teniendo asi subtipos de quesos,

como podemos observar en la figura 5.

Segun su contenido de grasa, el queso puede ser de diferente tipo, como:

Extragraso: el que contenga un minimo de 60 por ciento.

Graso: el que contenga un minimo de 45 y menos de 60 por ciento.
Semigraso: el que contenga un minimo de 25 y menos de 45 por ciento.
Semidesnatado: el que contenga un minimo de 10 y menos de 25 por
ciento.

Desnatado: el que contenga menos de 10 por ciento.
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Dentro de este Real Decreto también quedan establecidos los ingredientes
esenciales y facultativos, que pueden formar parte de la composicion del queso.
Los ingredientes esenciales son aquellos que, si 0 si tienen que estar en la
elaboracion del alimento en cuestion, para nuestro caso el queso, y dichos
ingredientes son: leche (la cual puede ser entera o parcialmente desnatada),
suero de mantequilla o nata. Coagulantes de origen animal, vegetal o microbiano
gue cumplan con la Orden de 14 de enero de 1988, como por ejemplo el cuajo,
la quimosina, etc. Fermentos lacticos (yendo estos de acuerdo con el tipo, clase
o calidad que se quiera conseguir en el queso final). Y, por ultimo, los mohos,
levaduras o cultivos microbianos utilizados para el proceso de la maduracion del
queso. Por otro lado, los ingredientes facultativos son aquellos usados para dar
al producto final unas caracteristicas o condiciones determinadas, relacionadas
con sus caracteristicas organolépticas, estos ingredientes, son: cloruro sodico,
sustancias aromatizadas autorizadas, especias o condimentos (en proporcion al
30% inferior en masa de producto terminado), sacarosa y glucosa (solas o
combinadas, no superando el 17% en masa de producto terminado; sobre todo
se usa para queso fresco y queso blanco pasterizado), gelatina (siendo la
cantidad maxima permitida Unicamente en queso freso y queso blanco
pasteurizado de 5g/kg de queso) y leche en polvo (usada para ajustar el extracto
seco lacteo del queso, pero sin usar mas del 5% en masa del producto

terminado).

Los quesos pueden contener aditivos, estos pueden ser dos tipos, si pertenecen
al grupo de los colorantes, deben estar autorizados por el Real Decreto
2001/1995, el cual contiene una lista de aditivos colorantes autorizados para usar
en la produccién de los alimentos. Por otro lado, tenemos al grupo de aditivos
distintos de colorantes y edulcorantes, los cuales deben estar autorizados por el
Real Decreto 142/2002, el cual contiene una lista de aditivos colorantes

autorizados para usar en la produccion de los alimentos.

Para los quesos madurados existen materiales de recubrimiento y tratamiento
de superficie, estos son: aceite de oliva u otros aceites de origen vegetal

comestibles, pimenton, pimienta, plantas aromaticas, vino o sidra, ceras,
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parafinas. Estos no se podran usar con la finalidad de enmascarar un defecto en

el queso.

En la elaboracion del queso, queda prohibido que, se usen grasas o proteinas
distintas a las propias de la leche; que se comercialice queso rallado o en polvo
a granel o fuera de su envase original; que se de la venta de un queso con un
extracto seco lacteo inferior al 15% respecto a la masa total del producto

terminado.

El queso, como cualquier alimento, debe ir etiquetado. El etiquetado de los
quesos debe cumplir con lo establecido en el Real Decreto 1334/1999, cuyo
documento recoge la denominacion de venta, la lista de ingredientes y el

contenido de materia grasa.

1.5. Productos lacteos funcionales

Una definicion de producto lacteo funcional, podria ser “producto lacteo de
compuestos bioactivos que proveen un beneficio especifico para la salud del
consumidor. Para lograrlo es necesario aplicar diferentes estrategias
tecnoldgicas que promuevan la estabilidad y retencién del compuesto bioactivo
dentro de la matriz lactea y sin afectar a la calidad sensorial del alimento, y que
dicho compuesto bioactivo sea biodisponible, para promover sus potenciales
beneficios en salud”. (Articulo: Desarrollo de productos lacteos funcionales y sus

implicaciones en la salud: Una revision de literatura.).

La leche y productos lacteos, ha sido un grupo de alimentos muy estudiado,
debido a la alta calidad nutricional que aportan y sus potenciales beneficios para
la salud. Ademas, de ser productos con una alta aceptacion entre la poblacion
mundial y poseer una alta versatilidad tecnolégica, lo cual hace a las industrias
alimentarias mas facil la adiccion de diferentes compuestos para ser convertidos

en alimentos funcionales.

En la actualidad, los compuestos bioactivos adicionados para la elaboracion de
productos lacteos funcionales son: prebiéticos, probidticos, fibra, antioxidantes y

acidos grasos insaturados (como el omega 3). Al igual, que existen diversas
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formas de incorporar dichos compuestos, pero las dos mas utilizadas por la
industria lactea son: la adiccion directa y la encapsulacion, siendo esta ultima,
las mas utilizada en la actualidad, ya que le proporciona una mayor estabilidad y
biodisponibilidad en el organismo, ademas de retener los nutrientes en la matriz

lactea.

Un 60% de los alimentos funcionales que se compran en la actualidad tienen
origen lacteo. Esto es debido a que la leche y sus derivados son alimentos con
un alto potencial funcional, ya que estos presentan de manera natural efectos
beneficiosos para la salud, como proteinas de alto valor biolégico y minerales
como el calcio, ademas, de una amplia aceptabilidad sensorial y su versatilidad
para convertirse en vehiculos de moléculas bioactivas, permitiendo a la industria
alimentaria desarrollar productos de alta calidad a través de la adicion, reduccion,

eliminacién y sustitucién de diferentes compuestos y/o nutrientes.

Los compuestos bioactivos méas comunes afiadidos al queso, son (Villamil et al.
2020)

- Probiéticos.

Microorganismos vivos que habitan regularmente el tracto intestinal sano
y que al ser administrados en cantidades adecuadas pueden ofrecer
diferentes beneficios para la salud del huésped, entre ellos se
encuentran: Lactobacillus delbrueckii UFV H2b20 / Bifidobacterium

animalis ssp lactis / Lactobacillus acidophilus.
Las funciones bioldgicas atribuidas a dichos probidticos son: favorecer la

modulacién de la microbiota intestinal / prevencion de la diarrea /

disminucién del estrefiimiento / mejoramiento de la salud cardiovascular.
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Prebidticos

Ingredientes fermentables presentes en algunos alimentos, que no
pueden ser digeridos por enzimas humanas, ni absorbidos en el intestino

delgado y que benefician al huésped. Por ejemplo: La Inulina.

Estimula el crecimiento y la actividad selectiva de las bacterias ya
establecidas en el colon sirviendo como sustrato metabdlico / regula el

transito intestinal / Inhibe proliferacion de agentes patdgenos.

La fibra dietética.

Grupo de carbohidratos resistentes a la digestion por enzimas del
intestino delgado, fermentables parcial o totalmente en el colon, que
ejercen efectos favorables en la salud. Esta fibra (procedente de frutas y
vegetales y de sus co-productos) favorece el control de la glicemia
postprandial / protege contra el cancer de colon / Regula del transito

intestinal.

Los &cidos grasos esenciales.

Concretamente acidos grasos poliinsaturados (omega-3) como el ALA,
EPA y DHA (procedentes de aceite de pescado, semillas de linaza, etc.).
Actlan como precursores de compuestos eicosanoides, relacionados con
procesos antiinflamatorios / favorece la reduccidon de colesterol

sanguineo.

El desarrollo de productos lacteos funcionales hoy en dia se constituye como
una tendencia mundial de exploracion cientifica, que ha evolucionado debido a
su versatilidad como vehiculo de compuestos bioactivos con potenciales efectos
benéficos en la salud de los individuos y de las poblaciones, sin embargo, es
necesario realizar mas estudios que respalden los beneficios en salud de estos

alimentos sobre diferentes enfermedades.
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2. Objetivos

El objetivo de este trabajo es realizar una busqueda bibliografica sobre las
tltimas tendencias en el desarrollo de quesos funcionales (enriquecidos en
extractos vegetales), analizando los tipos de extractos que se utilizan, en qué
tipo de queso se aplican, con qué finalidad, los efectos tecnolégicos de su

incorporacion y las modificaciones sensoriales que ocasionan.

Pagina 28 de 57



3. Detalles de la busqueda bibliografica

La estrategia de busqueda bibliografica seguida para la realizacion de este

trabajo fue la siguiente:

e Se selecciond la base de datos “Web of Science” a la que por ser alumno

de la UMH se tiene acceso online. Esta base de datos, propiedad de la

empresa Clarivate Analytics, es una herramienta internacional y

multidisciplinaria disponible para el acceso a la literatura de ciencia,

tecnologia, biomedicina, etc. La busqueda se realiz6 durante diciembre

de 2022.

e Como “tipo de documento” se selecciondé “articulo” and “articulo de

revision”. Se obviaron otro tipo como abstracts de congresos o capitulos

de libro.

e Como “palabras clave” se seleccionaron “cheese”, “extracts” and

“functional”, pues se trababa de recoger la informacion sobre el desarrollo

de quesos funcionales aplicando extractos vegetales. Inicialmente se hizo

una busqueda individual de cada palabra e incluso de cada par de

palabras, pero el numero de referencias obtenidas era excesivo.

Combinando la busqueda de estas 3 palabras clave se obtuvieron 55

resultados, que si se consideré un numero adecuado.

e Para fijar este numero de referencias consultadas se jug6 también con el

“periodo de tiempo” seleccionado. Como se trata de dar una visién actual

de este tema se considerd que una busqueda que abarcase los ultimos

10 afios (2012-2022) seria adecuada

e Una vez fijados los criterios de busqueda se descargaron todas esas

referencias en formato de Excel (.xIs)

e Se procedid a la revision de los articulos y no se tuvo que descartar

ninguno pues los que no se utilizaron para la discusion de los resultados

se usaron para la introduccion.
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4. Extractos utilizados en el enriquecimiento de quesos y sus

funcionalidades.

El consumo de queso junto a otros productos lacteos tiene importantes
beneficios para la salud como son, mejorar el sistema inmune, reducir el riesgo

de alteraciones en los huesos, entre otras (Verruck et al. 2019).

En los ultimos aflos hay un gran interés en la industria lactea de desarrollar
nuevos productos lacteos mas saludables, incorporando o adicionando
ingredientes naturales de origen vegetal para fortificar y aportarles propiedades

funcionales.

El queso es una excelente matriz alimentaria para incorporar compuestos

bioactivos y de esta manera aumentar sus beneficios saludables.

Se han revisado diversos estudios donde el queso ha sido utilizado como una
matriz para la incorporacion de ingredientes vegetales, y obtener nuevos
alimentos funcionales. En la tabla 3 se resumen los trabajos revisados en este
estudio en donde se especifica el extracto utilizado y los efectos en el producto

final.

4.1. Quesos funcionales con extractos de frutas.

Hasnaoui (2022) utilizé un extracto acuoso de la piel de granada en queso tierno
de leche de vaca, usé diferentes valores de dicho extracto, observando que el
nivel de 1g de extracto en 100 ml de queso fue el mejor. Este extracto aumenta
sus atributos sensoriales (mayoritariamente su sabor y textura). Ademas de ser
el queso que mayor aceptabilidad general obtuvo por parte de los participantes.
Por lo contrario, la adiccion de la piel de granada cambié el color del queso tierno,
de blanco a amarillento, lo cual le daba un efecto negativo, ya que el color natural

del queso tierno es blanco.

Otro extracto de frutas utilizado fue el extracto del fruto de Arbutus Unedo L. en
queso de tipo blando "Sardaigne” (Masmoudi et al., 2020). Se obtuvo un queso

con mayor cuerpo, por un aumento del contenido en proteina bruta y por ello una
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textura mas firmeza. Ademas, este extracto proporcioné al queso un efecto

antioxidante, que no fue observado en el queso control.

Al afadir biomasa de banano verde y encapsulado de Lactobacillus acidophilus
en queso tipo fundido cremoso ‘requeijao’, Pivetta et al. (2020), reportaron que
gracias a la adiccién del microorganismo Lactobacillus acidophilus de forma
encapsulada en el queso, le proporciono a este una vida util mas duradera. Por
otro lado, la presencia de la biomasa de banano verde, sustituy6 a la grasa del
queso, dando como resultado unos nuevos valores nutricionales para el queso,
ya que disminuyd la cantidad de proteinas y se aumenta su humedad, al reducir
la grasa habitual de este. Ademas, modificé su textura, siendo el queso que

mayor aceptabilidad tuvo el que contenia un 10% de biomasa de banano verde.

Al utilizar extracto de la piel y las semillas de uva (Vitis labrusca var. Bordeaux)
en queso Petit Suisse, se concluy6 que, gracias a la adiccion de dicho extracto,
el queso obtuvo una mayor capacidad antioxidante, al igual que se mejoré su
perfil nutricional. Ademas, también mostré una gran aceptacion entre los

consumidores (Deolindo et al., 2019).

Otro extracto adicionado al queso Cheddar y Ras fue la cascara de mandarina
(nanoliposomas/fosfolipidos) (El-Messery et al. 2019). Estos autores reportaron
que el queso presentd una mayor actividad antioxidante, gracias a los
compuestos fenolicos encontrados en dicha fruta. Ademas, que dicho extracto
estuviese encapsulado en liposomas, fue una ventaja para asegurar dicha
actividad antioxidante, ya que esta técnica protegié a los compuestos fendlicos
y aseguro su llegada al intestino para ser absorbidos. De la misma manera que
fueron protegidos frente a la conservacion en frio (refrigeracion), en la cual deben

estar ambos tipos de quesos, durante aproximadamente 3 meses.

Por otro lado, segun Paul et al. (2019), tras afiadir extractos de diferentes tipos
de leches de coco y ralladura de coco desecado en queso blando tipo Paneer,
se concluyo que, de todas las formas de coco probadas, se seleccion¢ la leche
de coco en polvo secada por pulverizacion por su mayor similitud con el queso
Paneer convencional. Ademas, se observo que la adicion de solo leche de coco
daba lugar a un producto de textura inferior y que esto mejoraba cuando se

utilizaba leche de coco en polvo para el mismo fin. Por otro lado, el uso de leche
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de coco en polvo ayudd a aumentar los nutrientes del coco en el producto final

debido a un mayor rendimiento.

El tomate también se incorpord en queso fresco, en este caso microencapsulado
en polvo. (Jeong et al. 2017), Esta incorporacion mejoraba todos los aspectos
del nuevo queso elaborado al compararlo con queso control. El queso
suplementado tuvo una mejor textura, gomosidad, masticabilidad y dureza, al
igual que también se produjo un aumento de sus propiedades sensoriales,
concretamente se incremento el sabor a tomate en el queso. Por otro lado, al
contener el queso un extracto de tomate en microcapsulas aument6 en el mismo
la cantidad de licopeno, cuyos beneficios para los consumidores fueron: poder
antioxidante, antiinflamatorio, preventivo quimioterapéutico, reduce el riesgo de

enfermedades cardiovasculares y preven enfermedades neurodegenerativas.

Kwak et al. (2016), utilizaron extracto de tomate en polvo (en microcapsula) en
queso tipo Appenzeller. ElI objetivo de este estudio fue determinar las
propiedades sensoriales y fisicoquimicas del queso Appenzeller suplementado
con microcapsulas de tomate en polvo a diferentes concentraciones (del 0 al 4
por ciento, p/p). Tras realizar dicho estudio, las conclusiones obtenidas para sus
propiedades fisicoquimicas fueron que, la gomosidad y masticabilidad del queso
no se vieron afectados, al contrario que la textura y dureza, la cual aumenté
respecto al queso control, mientras su cohesividad y elasticidad disminuyeron.
Por otro lado, dentro de sus propiedades sensoriales, el amargor y la acidez del
gueso no sufrieron cambios, sin embargo, el dulzor de este si se vio aumentado
significativamente, cuando las concentraciones del suplemento de tomate en
polvo estaban entre el 1-4%, p/p. Por lo general, la adiccion mejor aceptada por
los consumidores, fue la del 1%, p/p de tomate en polvo, obtenido con esto un

gueso Appenzeller funcional.

El polvo de orujo de uva tinta fue otro extracto usado en queso estirado de ovino,
perteneciente a la categoria Vastedda. Segun Barbaccia et al. (2021), tras la
adiccion del extracto de uva se obtuvo un queso enriquecido con polifenoles,

aportando al queso poder antioxidante, permitiendo que los subproductos del
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vino se valoricen. Por otro lado, se dio una variacién en las caracteristicas
sensoriales y fisicoquimicas del queso, como por ejemplo aumentando su olor y

sabor, ambas caracteristicas aceptadas por los consumidores.

Otro extracto utilizado fue el de la cascara y mesocarpio de la granada en un
queso artesanal (producido con leche cruda). Parafati et al. (2021), mostraron
que, gracias a la adiccion de los extractos procedentes de subproductos de
granada, se daba un aprovechamiento de los mismos apoyando la economia
circular, ademéas de conseguir un efecto antioxidante y antimicrobiano en
aguellos quesos elaborados sin tratamiento térmico, como es el caso del queso
control ya que fue elaborado con leche cruda, sin el uso de componentes
quimicos, haciendo posible asegurar la inocuidad del mismo. Ademas, los
quesos con el extracto mostraron un aumento de la firmeza y una ligera
disminucién de los recuentos de Staphylococcus aureus (suele ser el causante
de brotes de intoxicacion alimentaria por estafilococos relacionados con el

consumo de quesos de leche cruda) respecto al queso control.

Plante et al. (2021) utilizaron, bayas de Goji, pimiento rojo o moras, en tres
qguesos diferentes, queso Feta, queso Cheddar rojo reducido en grasa y queso
de Cabra. Se queria conseguir mejorar las propiedades bioactivas de los
diferentes tipos de quesos, para dar una vejez mas saludable a los ancianos. Por
ello se llevaron a cabo diferentes combinaciones de quesos y frutas para evaluar
diferentes propiedades: propiedades antioxidantes, inhibidoras de la V-
glucosidasa, antimicrobianas e inmunomoduladoras del queso. Como
conclusion del estudio, se dedujo que, el queso Cheddar Rojo combinado con
cualquier tipo de fruta aumenté su potencial antioxidante y su inhibidor de la y-
glucosidasa. Por otro lado, consigui6 inhibir el desarrollo de microorganismos
alterantes del queso por combinaciones de queso feta o de queso de cabra con
cualquier tipo de fruta, dandole al queso una mayor vida util y una mayor
seguridad antimicrobiana. Y, por ultimo, el poder reductor (antioxidante) de todos
los tres tipos de quesos también se vio aumentado al ser combinado con los

extractos de frutas.
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Han et al. (2019), utilizaron extractos de té verde, uva o ardndano en diferentes
tipos de queso, reportaron que, gracias a la gran cantidad de compuestos
fendlicos encontrados en estos tres tipos de alimentos, dichos compuestos
fueron capaces de interaccionar con las proteinas del queso, mas concretamente
con la caseina, obteniendo un producto lacteo con gran capacidad antioxidante,

mayor valor nutricional y un mejor rendimiento en su elaboracion.

4.2. Quesos funcionales con extractos de verduras y hortalizas.

Un extracto vegetal usado para el enriquecimiento de quesos, fueron los brotes
de brocoli en queso tipo Ricotta, pudiendo estar este elaborado con leche de
bufala o de vaca. Segun Azarashkan et al. (2022), llegaron a la conclusién de
que la adiccién de dicho extracto al queso, produjo una mejora en este, ya que
redujo la dureza de la textura, aumentando la humedad del queso. Ademas, el
queso incrementd su actividad antioxidante por los compuestos fendlicos y

bioactivos del brécoli.

Otro extracto vegetal utilizado fue la proteina de guisantes verdes frescos en
gueso Requesodn. En este estudio, Monga et al. (2022), llegaron a la conclusién
de que la adiccién de proteina de guisante le daba al queso una mejor textura y
mayor dureza, aumentando sus caracteristicas organolépticas. Por otra parte, se
obtuvo una mayor aceptabilidad por parte de los consumidores tras la coccién
del queso que cuando este se encontraba en fresco, aumentando también este

tratamiento térmico el sabor de guisante en el Requeson.

Al utilizar como extracto para el queso Ras, pimiento rojo jalapefio, El-Sayed et
al. (2020), concluyerdn que la aportacion de este extracto en el queso le realizé
diversas mejoras respecto al queso Ras original. Algunas de estas mejoras
fueron, aumento de su color en tonos rojos y amarillos, mejora de textura, mayor
valor nutricional (aumentando las cantidades de grasas, proteinas, cenizas, etc.),
y aumento de la capsaicina, compuesto que tiene diversas funcionalidades como

la de ser un antiinflamatorio y/o antibacteriano. Dentro de los porcentajes de
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jalapefios utilizados para el queso el mejor aceptado por los consumidores fue el
del 4%.

Innosa et al. (2020), usaron las hojas de olivo en la alimentacién de cabras y
elaboraron el queso con leche de estas cabras. La adiccion de hojas de olivo en
la alimentacion de las cabras, aportaba una capacidad antioxidante al queso

debido a los compuestos fendlicos de la hoja de olivo.

En el estudio realizado por Ghendov-Mosanu et al. (2020), sobre el queso crema,
se le afadidé extracto lipofilico de espino amarillo. Tras la recopilacion de
resultados de dicho estudio, se obtuvo que, gracias a la adiccién del extracto de
espino amarillo, el queso se oxidaba mas lentamente y con ello aumento su vida
atil. Ademas, dicho extracto también se afiadié como colorante al queso crema
sin afectar esto de manera negativa a las caracteristicas sensoriales del
producto. Por otro lado, la adiccién de extracto le proporcioné al queso actividad
antioxidante de manera natural, sin la necesidad de incorporar aditivos

antioxidantes.

El Ginseng fue un tipo de extracto de origen vegetal usado en queso Quark. (Kim
et al. (2019)) La adiccion de extracto de Ginseng le daba al queso un valor
nutricional extra a sus caracteristicas comunes, ya que dicha planta oriental tiene
diversas propiedades beneficiosas para la salud, como digestivas, protectoras
del sistema nervioso, etc. Al igual, que después de haber experimentado con
diferentes porcentajes de dicha planta, se concluyé que el adecuado era por
debajo de un 0.05% de extracto para que este no influyera en las caracteristicas
sensoriales del queso de manera negativa, por el contrario, las hacia mas

aceptables, afectando de manera positiva a su olor y sabor.

El siguiente extracto usado fue salvado de avena y dos tipos de edulcorantes,
xilitol y eritritol, en queso Petit-suisse. Como conclusion, Lima et al. (2021),

reportaron que la adiccion de avena al queso Petit-suisse mejoro el valor
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nutricional de este, debido al aumento de la cantidad de fibra. Ademas, los dos
tipos de edulcorantes adicionados fueron similares a la sacarosa, por lo que

tuvieron una gran aceptacion por parte de los consumidores.

Otro extracto vegetal utilizado fue el Ginseng rojo en varios tipos de quesos, los
cuales son: Queso Fresco, Queso Asiago, Queso Mozzarella, Queso Cheddar y
Queso Appenzeller. Jung et al. (2017), llego a la conclusion de que al afadir el
extracto de ginseng rojo al queso fresco este aument6 sus células viables de
bacterias lacticas en el queso, ya que las células de este usaron al ginseng rojo
como nutriente. Por otra parte, dentro del queso fresco su aceptabilidad entre los
consumidores disminuy6 debido al sabor del ginseng rojo. Para el siguiente
queso, el queso Asiago, la adiccidon de ginseng rojo fue de tres maneras, en
polvo, hidrolizado y en nanopolvo, siendo las mejoras del queso en sus
propiedades fisicoquimicas, al nimero de células viables de bacterias lacticas y
a los aspectos sensoriales del queso durante su maduracién. Los otros 3 tipos
de quesos, adicionados de extracto de ginseng rojo y ajo negro, fueron
caracterizados por su sabor, clasificado como excelente. De forma general, los
beneficios aportados por el Ginseng se deben a sus propiedades
antiinflamatorias y antioxidantes (aumenta la funcién cerebral, el deseo sexual o

disminuye el cansancio general del cuerpo).

Zaushintsena et al. (2020), utilizaron como extracto la raiz de la planta medicinal
Scutellaria galericulata L. en el queso Requeson. Las conclusiones obtenidas
fueron, que la incorporacion de los extractos de dicha planta le proporcionaba al

Requeson propiedades, antioxidantes, antiinflamatorias o antibacterianas.
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4.3. Quesos funcionales con extractos de especias.

Ritota et al. (2018), utilizacion en su estudio extracto de azafran (estigmas rojos
secos de las flores del Crocus sativus L.) en 3 tipos de quesos de origen italianos:
un queso blando de oveja y dos quesos extraduros de vaca. La conclusion
obtenida fue, que gracias a la adiccion de azafran los quesos se enriquecieron

con compuestos con propiedades antioxidante y/o antiinflamatorias.

El extracto de azafrdn también se utilizé para enriquecer el queso Ricotta,
previamente encapsulado en diferentes proporciones de lecitina de soja. (Siyar
et al. (2021). Estos autores reportaron que la adiccion de extracto de azafran a
partir del 0.05% aumenté la masticabilidad y dureza del queso Ricotta, al igual
que también se vio mejorado su color, pero a partir del 2% de extracto, dichas
propiedades empeoraron. El resto de propiedades texturales del queso, como
gomosidad, cohesion o adhesividad no sufrieron cambios. Ademas, que se
incluyera en el queso el azafran mediante una encapsulacion el lecitina de soja
fue muy eficiente, ya que dicho extracto se introdujo de manera facil gracias a
esta grasa vegetal y con ello se obtuvo un nuevo alimento funcional aceptado

por los consumidores.

Al utilizar extractos de diferentes especias, como, pimienta, perejil, ajo, eneldo,
romero, canela y cardamomo, en diferentes tipos de quesos, siendo, Requeson,
Cheddar, Gouda, Feta, Mudaffara, El-Sayed et al. (2019), estos presentaron
propiedades antioxidante y antimicrobianas, o que mejord la vida util y disminuyo6
la presencia de microorganismos patdgenos en el queso, asegurando una mayor
seguridad alimentaria (El-Sayed et al. (2019). Ademas, dichas especias
modificaron las caracteristicas sensoriales del queso, presentando estas nuevos

atributos sensoriales con una gran aceptacion entre los consumidores.

Otro extracto utilizado fue el de plantas secas de castafio y melisa en queso de
tipo "Serra de Estrela”. (Carocho et al. (2015)), al aiadir ambos extractos en el

gueso, este obtenia un caracter antioxidante que el queso control (sin extractos)
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no mostraba. Respecto a las propiedades fisicoquimicas del queso no se
obtuvieron diferencias entre el control y la adicionado con los extractos,
Unicamente cabe destacar algunas variaciones de color entre las diferentes
muestras del estudio. Por ello, se consigui6 un producto lacteo con
caracteristicas beneficiosas, tanto para los consumidores como para los
productores, ya que los consumidores obtienen un producto mas saludable y los

productores un producto con valor afiadido.

Hasneen et al. (2020), utilizaron especias como la carcuma, salvia y mejorana,
adicionandolas al queso blanco (queso Kariesh; autéctono de Egipto). Las
propiedades beneficiosas que se le atribuyen a los quesos varian segun la
especia utilizada porque cada una de ellas tiene compuestos bioactivos
diferentes, responsables de dichas propiedades beneficiosas. El queso
adicionado con curcuma presentd, poder anticancerigeno, antiinflamatoria,
efecto antifungico, etc. Con la adiccion de salvia al queso al queso, le otorgaron
propiedades antioxidantes, anticancerigenos, y prevencion de enfermedades
cardiovasculares, la reduccion del colesterol, etc. Y al afiadir Mejorana al queso
este presentd, poder antioxidante. Con esto, se consigue un alimento lacteo

funcional suplementado con compuestos de origen vegetal.

Ribeiro et al. (2016), adicionaron extracto de romero (Rosmarinus officinalis L)
en requesoén, incrementando significativamente, los compuestos fendlicos de
dicho queso la actividad antioxidante en el queso y por ende la actividad
antioxidante del requeson. Ademas, dicho romero se tuvo que afadir
microencapsulado, ya que de esta manera se aumentd su poder antioxidante

durante el almacenamiento del requesén y su biodisponibilidad tras la digestion.
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4.4. Quesos funcionales con extractos de algas.

Los copos de algas Palmaria palmata y Saccharina longicruris, fueron usados
como extractos en quesos tipos Camembert. (Hell et al. 2018), obteniendo un
queso Camembert con mayor contenido de proteinas totales y carbohidratos,
debido fundamentalmente a la P. palmata, mientras que la S. longicruris aumenté
su contenido de fibra total y minerales. No se observé ningun cambio
organoléptico en el queso suplementado respecto al queso control. Ademas, los
dos tipos de algas aportaron al queso capacidad antioxidante y capacidad
inhibidora de la enzima convertidora de la angiotensina |, afectando esta ultima
a la salud de los consumidores, como regulando la presion arterial o previniendo

enfermedades cardiovasculares.

Khemiri et al. (2021), incorpord extractos de dos tipos de algas (Chlorella sp. y
Nan nochloropsis gaditana) al queso Ricotta. Esta incorporacibn mejor6 la
textura del queso, haciéndola méas agradable y proporcionandole al queso un
mayor cuerpo. Al contrario, que lo sucedido con su olor y sabor, que empeoraron,
ya que fueron rechazados por los consumidores. Ademas, se destacan los

beneficios de vitaminas y minerales que aportaron estas dos algas al queso.

Otros tipos de algas marinas utilizadas como extractos en la elaboracién del
queso, son: algas rojas (Rhodophyta), algas verdes (Chlorophyta) y algas
marrones (Ochrophyta, Phaeophyceae). Este estudio realizado por Polat et al.
(2020), mostro que, las algas marinas tienen propiedades antioxidantes,
antibidticas, antifungicas, antivirales, antiinflamatorias, anticancerigenas, etc.
Todas estas propiedades se atribuyen a que las algas marinas son una rica
fuente de compuestos bioactivos como pigmentos (clorofila, carotenoide y
ficobiliproteina), proteinas (lectinas), péptidos, vitaminas (A, B1, B2, B9, B12, C,
D, E y K), minerales (calcio, hierro, yodo, magnesio, fosforo, potasio, zinc, cobre,
manganeso, selenio y fluoruro), fluorotaninos, esteroides, polifenoles (acido
fendlico, flavonoides, isoflavona, acido benzoico, lignano, etc), acidos grasos
esenciales, fibras dietéticas, polisacaridos, etc.
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Chapela et al. (2020), incorporaron un extracto de microalgas, Rhodomonas len,
en quesos, aportandole actividad antimicrobiana y antioxidante, y diversas
propiedades saludables atribuidas también a los numerosos compuestos
bioactivos que presenta esta microalga.

4.5. Quesos funcionales con extractos de té

Segun Papagianni et al. (2021), al adicionar extractos de Té de montafa
(Sideritis sp.) y extractos de cascara de naranja (Citrus sinensis), en queso para
untar, se concluia que, al afadir ambos extractos al queso aumentaba su
capacidad antioxidante y se reducia la cantidad de glucosa y triglicéridos en la
sangres, por lo que su consumo puede ayudar a prevenir enfermedades

cardiovasculares.

Otro tipo de té utilizado como extracto en queso, fue, té verde, tanto en su forma
entera como un extracto rico en catequinas. (Rashidinejad et al. 2016), Estos
autores reportaron que la adiccién de extracto de té verde, en las dos formas, le
impartia capacidad antioxidante al queso gracias a los compuestos fendlicos de
dicho té. Ademas, la adiccion de té verde no modific6 ninguna de las
caracteristicas, ni organolépticas ni fisicoquimicas, del queso, por lo que no hubo

problemas para la aceptacion por parte de los consumidores.

También se incorporé al queso fresco, extracto de Yerba Mate (llex
paraguariensis A. St.-Hil.), el cual, segun Rocha et al. (2019), le impartia al queso
capacidad antioxidante. Ademas, este extracto aporta una gran cantidad de
compuestos fendlicos, los cuales al interaccionar con las proteinas del queso
aumentaban su dureza. Por otro lado, también se modificé el color del queso
fresco. Sin embargo, todos estos cambios fueron muy bien aceptados por todos

los consumidores.
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4.6. Quesos funcionales con extractos de aceites esenciales.

Mishra et al. (2020), reportaron los efectos de la incorporacion de diferentes
aceites esenciales, a un queso tipo blando. Estos aceites esenciales actuaron
como conservante natural, ya que mostraron propiedades antimicrobianas, y
consiguieron asi alargar la vida util sin la necesidad de incorporar aditivos
conservantes. Por otro lado, su presencia también mejoré en dicho queso sus
caracteristicas sensoriales, aumentando su aroma y sabor, teniendo dichas

modificaciones una gran aceptacién por parte de los consumidores.

Otros tipos de aceites aromaticos utilizados, en la elaboracion de quesos frescos
fueron los procedentes de diversas plantas aroméaticas, como, orégano,
artemisa, arbol del té, carcuma, menta, romero, canela, tomillo, jengibre,
eucalipto, ajo y citricos, (Puvaca et al. 2020), Los quesos asi elaborados
presentaron un mayor potencial antimicrobiano, y con ello un aumento de su vida
atil, ya que inhibian el desarrollo de los microorganismos alterantes de dicho
producto lacteo. Ademas, la presencia de estos tuvo una gran aceptacion por
parte de los consumidores, ya que se cambiaron los conservantes quimicos por
naturales y las modificaciones en el queso de sus propiedades sensoriales o
fisicoquimicas incrementaron el valor afadido del mismo siendo todas con

aspecto positivo.

Se ha utilizado un extracto alcohélico del fruto del robre irani en queso tipo Jarra.
(zarei et al. 2022). Como conclusion se obtuvo que gracias a la adiccion de este
extracto (en un 0.25% p/v) se consigue una mayor calidad higiénico sanitaria en
el queso, ya que se incrementd su acidez, lo que hace al queso obtener
propiedades antibacterianas, y con ello una mayor vida util. También se aumento
su capacidad antioxidante. Por otro lado, se afectdo de manera negativa al color
de dicho queso.

Ribeiro et al. (2015), utilizaron extractos de dos tipos de hongos (Coprinopsis
atramentaria y Suillus luteus), en la elaboraciéon de Requesén. Ambos, aportaron
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al requesoén actividad antioxidante, dada por sus compuestos fendlicos. Ademas,

al comparar como se comportaba este efecto antioxidante durante el

almacenamiento del queso se comprobd que este disminuia cuando estaba de

forma libre,

al contrario que cuando se encontraba encapsulado

(microencapsulamiento con maltodextrina). Por ello, se llego a la conclusion de

que la mejor manera de afadir estos extractos al queso, era encapsulandolos

con maltodextrina, siendo este componente un conservante capaz de aumentar

dicha actividad antioxidante en el queso.

Tabla 3. Incorporacion de compuestos bioactivos de frutas, verduras, algas, té

y aceites esenciales.

Producto Extracto Efectos Referencia
lacteo
Queso tierno de Piel de granada (de forma Aumento de sus
leche de vaca acuosa) atributos sensoriales
(mayoritariamente su
sabor y textura).
Cambio del color del Hasnaoui
queso tierno, de (2022)
blanco a amarillento.
Queso de tipo Fruto de Arbutus Unedo L. Efecto antioxidante. Masmoudi et
blando al., (2020)
"Sardaigne"
Queso tipo Biomasa de banano verde y Una vida util mas Pivetta et al.
fundido cremoso | encapsulado de duradera. (2020)

‘requeijao’

Lactobacillus acidophilus.

Nuevos valores
nutricionales para el
queso, se baja la
cantidad de proteinas

y se aumenta su
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humedad, al reducir la

grasa habitual de este.

Queso Petit

Suisse

Piel y semillas de uva (Vitis

labrusca var. Bordeaux)

Efecto antioxidante.
Mejora de su perfil

nutricional.

Deolindo et
al., (2019)

Queso Cheddar
y Ras

cascara de mandarina

(nanoliposomas/fosfolipidos)

Aumento de los
compuestos fendlicos.

Efecto antioxidante.

El-Messery et
al. (2019)

Queso blando

tipo Paneer

diferentes tipos de leches
de coco y ralladura de coco

desecado

Mejora en el perfil de

sus acidos grasos.

Paul et al.
(2019)

Queso blanco

Tomate en polvo con

microcapsulas

Mayor textura,
gomosidad,
masticabilidad y
dureza.

Aumento de sus
propiedades
sensoriales.
Aumento de la
cantidad de licopeno,
proporcionando
beneficios como,
poder antioxidante o

antiinflamatorio.

Jeong et al.
(2017)

Queso

Appenzeller

Tomate en polvo con

microcapsulas

Aumento de la textura
y dureza.

Disminucion de la
cohesividad y
elasticidad.

A partir del 1%, p/p de

tomate en polvo, era la

Kwak et al.
(2016)
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adiccion mejor

aceptada.

Queso estirado

Polvo de orujo de uva tinta

Queso enriquecido con

Barbaccia et

de ovino polifenoles. al. (2021)
(categoria Poder antioxidante.
Vastedda)
Queso artesanal | cascara y mesocarpio de la | Efecto antioxidantey | Parafati et al.
granada antimicrobiano. (2021)
Queso Feta, Bayas de Goji, Pimiento rojo Propiedades Plante et al.
queso Cheddar o Moras. antioxidantes, (2021)
rojo reducido en inhibidoras de la y-
grasa y queso glucosidasa,
de Cabra. antimicrobianas e
inmunomoduladoras
del queso.
Queso Té verde, uva o arandano Gran cantidad de Han et al.
compuestos (2019),

polifendlicos y gran
capacidad

antioxidante.

Queso Ricotta

Brotes de brocoli

Reduccion de la
dureza y aumento de
la  humedad del

queso.

Actividad
antioxidante dada

por los compuestos

fendlicos y
bioactivos del
brécoli.

Azarashkan et
al. (2022)
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Queso Requeson

Proteina de
guisantes verdes

frescos

Mejor textura y
mayor dureza al
queso, aumentando
sus caracteristicas

organolépticas.

Monga et al.
(2022)

Queso Ras

Pimiento rojo

jalapefio

Aumento de su color
en tonos rojos y
amarillos, mejora de
textura, mayor valor
nutricional. Aumento
de la capsaicina
(compuesto que
tiene diversas
funcionalidades
como la ser un
antiinflamatorio o

antibacteriano).

El-Sayed et al.
(2020),

queso Ricotta de leche de

cabra

alimentacion
enriquecida con
hojas de olivo en

cabras

capacidad

antioxidante

Innosa et al.
(2020),

Queso tipo crema

lipofilicos de espino

amairillo

Proceso oxidativo
lento. Aumento su
vida util. Capacidad
antioxidante.

Modificaciones en
sus caracteristicas

sensoriales (color).

Ghendov-
Mosanu et al.
(2020),

Queso Quark

Ginseng

Beneficios para la
salud (sistema
nervioso o digestivo)

Kim et al.
(2019)

Pagina 45 de 57




queso Petit-suisse salvado de avenay | Mejora del valor Lima et al.
dos tipos de nutricional. (2021)
edulcorantes, xilitol | Aumento de la
y eritritol, cantidad de fibra.

Queso Fresco, Queso Ginseng rojo Disminuye su Jung et al.

Asiago, Queso aceptacion por el (2017)

Mozzarella, Queso
Cheddar y Queso

Appenzeller.

sabor.
Capacidad
antioxidante y

antiinflamatoria.

Queso Requeson raiz de la planta Capacidad Zaushintsena
Scutellaria antioxidante, et al. (2020)
galericulata L. antiinflamatoria y
antibacteriana.
3 tipos de quesos de azafran (estigmas Funcion antioxidante | Ritota et al.
origen italianos, estos rojos secos de las y antiinflamatoria. (2018)
fueron: un queso blando | flores del Crocus
de oveja y dos quesos sativus L.)
extraduros de vaca.
Requeson, Cheddar, diferentes especias, | Caracter El-Sayed et al.
Gouda, Feta, Mudaffara como, pimienta, antioxidante y (2019),

perejil, ajo, eneldo,
romero, canelay

cardamomo

antimicrobiano.
Modificacion de sus
caracteristicas

organolépticas.

queso de tipo "Serra de

Estrela"

plantas secas de

castano y melisa

Actividad
ntioxidante.
Variaciones en el

color.

Carocho et al.
(2015)

queso Ricotta

azafran
(encapsulado con

lecitina de soja)

Aumento de la
masticabilidad y

dureza.

Aumento del color.

Siyar et al.
(2021)
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queso blando blanco

Curcuma, Sabio y

Poder

Hasneen et al.

(Queso Kariesh) Mejorana anticancerigeno, (2020)
antiinflamatorioy
antioxidante.
Efecto antifungico.

Queso Requeson Romero Aumento de Ribeiro et al.
(Rosmarinus compuestos (2016)
officinalis L) fendlicos y por ello,

la capacidad
antioxidante.

queso Camembert Copos de algas Aumento de su valor | Hell et al.
Palmaria palmatay | nutricional (2018)
Saccharina (proteinas,
longicruris carbohidratos, fibra

total y minerales).
Capacidad
antioxidante.

queso Ricotta dos tipos de algas Aumento de sus Khemiri et al.
(Chlorella sp. y Nan | vitaminas y (2021)
nochloropsis minerales.
gaditana). Cambios negativos

en su olor y sabor.
Mejora de su
textura.

Queso algas rojas Capacidad Polat et al.
(Rhodophyta), algas | antioxidante, (2020),

verdes

(Chlorophyta) y

antifungica, antiviral

o antiinflamatoria,
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algas marrones Aumento de
(Ochrophyta, vitaminas y
Phaeophyceae). minerales.

Queso Microalga Actividad Chapela et al.

Rhodomonas lens antimicrobiana y (2020)
antioxidante.
Aportacién de
propiedades
saludables

Queso tipo blando Diferentes aceites | Aumento de su Mishra et al.
esenciales | aroma y sabor. (2020)

Capacidad
antimicrobiana.

Queso Fresco orégano, artemisa, Poder Puvaca et al.
arbol del te, antimicrobiano. (2020)
curcuma, menta,
romero, canela,
tomillo, jengibre,
eucalipto, ajo,
citricos.

Queso tipo Jarra alcohdlico del fruto Disminucion de la Zarei et al.
del robre irani acidez. (2022)

Capacidad
antioxidante y
antibacteriana.

Queso Requeson dos tipos de hongos, | Actividad Ribeiro et al.
(Coprinopsis antioxidante, por el | (2015)
atramentaria y aumento de
Suillus luteus) compuestos

fendlicos.

Queso de untar Té de montafa aumento de la Papagianni et
(Sideritis sp.) y capacidad al. (2021)
extractos de cascara | antioxidante.
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de naranja (Citrus

Reduccion de la

sinensis) cantidad de glucosa
y triglicéridos en el
organismo.
Queso Té Verde Capacidad Rashidinejad et
antioxidante. al. (2016)
Queso Fresco Yerba Mate (llex Modificacién de su Rocha et al.
paraguariensis A. color. (2019)
St.-Hil.) Capacidad
antioxidante.

Aumento de su

dureza.
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5. Conclusiones

Los quesos son actualmente productos de un alto consumo, y con un alto valor
nutricional. Dentro de las propiedades y beneficios que aporta el queso, pueden
destacar: alto aporte de calcio, aporte de proteinas de alto valor biologico, aporte
de vitaminas A, B12, B2 y D, aporte de minerales (sodio, potasio, fosforo y zinc),
aporte bajo de hidratos de carbono, Unicamente procedentes de la lactosa y
aporte elevado de grasas (mayor cantidad de grasas que otros productos
lacteos).

La reformulacién de este producto con extractos vegetales (de frutas, de
hortalizas, de algas, de té y de aceites esenciales) es una estrategia adecuada
para aumentar las propiedades funcionales y nutritivas sin perjudicar a sus

caracteristicas organolépticas.

De todos los estudios analizados, la mayoria van encaminados a aumentar las
capacidad antioxidante del queso, gracias al aumento de compuestos fendlicos

dados por la adicion de los extractos.

Como conclusion final de esta revision, podria decirse que, los extractos
vegetales pueden ser incorporados en la elaboracién de quesos para mejorar
las propiedades funcionales de estos y de esta manera dar un valor afiadido a
estos productos. Los extractos vegetales son una excelente fuente de
compuestos bioactivos y pueden ser una herramienta util para el
enriquecimiento de productos lacteos, sin tener un impacto negativo en sus

propiedades sensoriales.
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