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OBJETIVOS

El objetivo de este trabajo es comparar la bromelina con
la renina, complejos enzimaticos presentes en la pina y
en el jugo gastrico de los mamiferos rumiantes. Esta
materia prima es la encargada de cuajar la leche en la
produccion de queso fresco.

INTRODUCCION

El queso es un alimento sélido elaborado a partir de la leche cuajada
de mamiferos rumiantes, y su produccion depende en gran medida
de la accion de enzimas proteoliticas que catalizan la coagulacion de
las proteinas de la leche. Las proteasas, como la bromelina y la
renina, juegan un papel crucial en este proceso. La bromelina,
derivada de la pina, es una enzima perteneciente a la familia de las
cisteina peptidasas que se activa mediante compuestos como la
cisteina y es inhibida por iones metalicos oxidantes. Esta enzima
tiene un grupo tiol libre en su sitio activo, lo que le permite romper
enlaces peptidicos y participar en la coagulacion de la leche, similar
a como lo hace la renina, una enzima proteolitica que se encuentra
en el cuajo de terneros.

Este estudio propone comparar las propiedades y efectos de la
bromelina y la renina en la formacion de la cuajada del queso fresco,
evaluando aspectos como la velocidad de coagulacion, la firmeza de
la cuajada y las caracteristicas organolépticas del queso resultante.
Asi, se busca determinar las ventajas y limitaciones de cada enzimay
su potencial aplicacién en la industria quesera.

METODOLOGIA

Extraccion de bromelina

Obtencidon del queso

RESULTADOS

En la tabla 1 se presentan los resultados obtenidos de |la obtencion de |a
enzima bromelina. Se establecieron las condiciones de trabajo para la
produccion de queso fresco: relacion de disolvente 1-1.5 muestra:
alcohol, temperatura de -10 2C y tiempo de siete dias. Se utilizaron las
proteinas que se encuentran en el corazon, ya que los resultados
muestran mayor actividad enzimatica. Para la cuantificacion de proteinas
se utilizdo el método de Lowry (3).
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En la tabla 2 se presentan los resultados de los tiempos de cuajado de las dos enzimas.
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3. NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-035-SSA1-1993, bienes y servicios. Quesos de suero. Especificaciones sanitarias.

4. NOM-121-SSA1-1994 Quesos: frescos, madurados y procesados. Especificaciones sanitarias

5. NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-091-SSA1-1994. Bienes y servicios. Leche pasteurizada de vaca. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
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