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El tiempo de curacion incrementa
la funcion antioxidante del queso

Investigadores de la Escuela Politécnica explican una
técnica novedosa en el «Journal of Dairy Science»

C.G.

La Universidad de Salamanca
ha realizado un estudio sobre las
propiedades antioxidantes del
queso, desarrollado por investi-
gadores de la Escuela Politécnica
Superior del Campus Viriato de
Zamora. Los resultados indican
que el tiempo de curacién es uno
de los factores mis relevantes que
influye en la presencia de sustan-
cias antioxidantes en los quesos,
al margen de que la leche sea de
vaca, oveja o cabra. La investiga-
cién, publicada en la revista cien-
tifica Journal of Dairy Science,
ha servido para aplicar una técni-
ca que resulta mucho mds répida
para este tipo de estudios.

Segtin la informacién facilita-
da por la Universidad de Sala-
manca y publicada por la agencia
especializada en Ciencia y Tec-
nologia Dicyt en este caso, los in-
vestigadores elaboraron quesos
mezclando distintos porcentajes
de leche de vaca, oveja y cabra.
El objetivo era ver como afecta-
ban distintos factores al equili-
brio que se establece entre los an-
tioxidantes y los dcidos grasos,
que tienen un efecto de oxida-
cién, ademés de otros compues-
tos.

Mientras que no se aprecian
diferencias en funcidn del tipo
de animal que ha producido la
leche, el paso del tiempo se ha
revelado como un factor de peso
para encontrar estas propieda-

des. «La capacidad antioxidante
sube en los primeros meses, has-
ta el tercero o el cuarto, porque
al principio a partir de las protei-
nas se generan péptidos atin mds
antioxidantes, pero mis tarde
disminuyen», sefiala Isabel Re-
villa, profesora de Tecnologia de
los Alimentos y primera firman-
te del articulo.

Los especialistas
Zamoranos
elaboraron producto
mezclando leche de
varias procedencias

Otro factor que influye leve-
mente es la época del afio en la
que ha sido elaborado el queso,
ya que los de verano tienen una
actividad antioxidante ligeramen-
e mds alta. Al margen de estos
condicionantes, la vitamina A
junto con algunas proteinas son
las sustancias mds destacadas co-
mo antioxidantes en los quesos.

Generalmente, explica Dicyt,
este tipo de estudios se realizan
mediante una reaccién quimica
que tarda varias horas, pero una
de las principales aportaciones de
esta investigacién es haber em-
pleado en el andlisis la espectros-
copia de infrarrojo cercano
(NIR), que ha demostrado ser una
técnica mucho mis ripida. La es-

«La época del ano en que se
elabore influye ligeramente»

Isabel Revilla, profesora
de Tecnologia de los
Alimentos, es la primera
firmante del articulo

«Casi nunca se cita al queso
como fuente de antioxidantes,
pero tiene un importante conteni-
do que, precisamente, evita su de-
terioro», comenta Isabel Revilla,
investigadora del drea de Tecno-
logia de los Alimentos de la Es-
cuela Politécnica de Zamora y
primera firmante del articulo
cientifico. Un antioxidante es una
molécula que retarda o previene
la oxidacién de otras y en el dm-
bito de la nutricién el término ha-
ce referencia a sustancias como
vitaminas o proteinas que pare-
cen tener efectos beneficiosos pa-
ra la salud frente a enfermedades
cardiovasculares o cincer.

Ademis de Isabel Revilla, fi-
guran como autores M., Gonzi-
lez-Martin, A.M. Vivar-Quinta-
na, M.A. Blanco-Lépez, I.A. Lo-
bos-Ortega. J.M. Hernindez-
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Hierro. El articulo se ha publica-
do en inglés con el titulo «Antio-
xidant capacity of different chee-
ses: Affecting factors and predic-
tion by near infrared spectros-
copy».

pectroscopia estudia la interac-
cion entre la radiacién electro-
magnética y la materia, que se
plasma en la absorcién o en la
emision de energia radiante. De
esta forma, se identifican las sus-
tancias que componen una mues-
tra. En este caso, al relacionar los
datos con las reacciones quimicas
ya conocidas, los cientificos han
elaborado una ecuacién que per-
mite obtener datos instantdneos.

Los profesores del drea
Agroalimentaria de la Escuela
Politécnica son autores de distin-
tos trabajos relacionados tanto
con la leche como con el ovino.
Por ejemplo, Revilla, junto con
Ana Marfa Vivar han publicado
estudios sobre la composicion
en dcidos grados del cordero le-
chal en funcién de laraza o lain-
fluencia de la leche de oveja en
la elaboracién del Queso Zamo-
rano, entre otros.

También se han interesado,
como autoras principales o cola-
boradoras, por otros campos, co-
mo el establecimiento y optimi-
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zacién de pardmetros determi-
nantes en el proceso de elabora-
cién de conservas de habones, la
composicién fendlica en mieles
monoflorales de distinto origen

o la filtracién tangencial en vi-
nos tintos: influencia en las ca-
racteristicas sensoriales, todas
ellas relacionadas con la titula-
cion agraria del Campus,




