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Innovando en tiempos de Crisis ®
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Innovando en tiempos de Crisis ®

Potenciar la
funcionalidad de

proteina en BIOTECNOLOGIA

fermentados

Enzimas
Recuperar maximo de » Tranglutaminasa
solidos de leche en « Cuagultantes

queseria * Fosfolipasas
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Como aprovechar al maximo el potencial de los
componentes que ya estan en la leche?

asesoria en alimentos



Ventajas del uso de Enzimas en la no
Industrializacion Leche

Dosis bajas de uso
Costo estable en el mercado

Mayoria son consideradas coadyuvante de proceso y no La enzima reconoce La enzima se une al La enzima libera
in gre diente a su sustrato sustrato y lo modifica el/los producto/s

* Etiquetado Limpio

Facil uso en proceso de produccion




Lacteos Fermentados

Potenciar
Funcionalidad de la
Proteina

e Estructura del
Lacteos Fermentados

* Accion
Transglutaminasa

* Ejemplos de
aplicacion




Estructura Lacteo Fermentado g

"' ; Plate heat exchanger : » Heat treatment : 90-95° C for 2-5 minutes
v Bacteriological safety
~ Whey proteins fixed on casein micelle
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Estructura Lacteo Fermentado ¢
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BioMed Research International Volume 2016, Article ID 7945675,
http://dx.doi.org/10.1155/2016/7945675
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:Qué es la TRANSGLUTAMINASA?

N 4 N
qv) La TGasa es una enzima que une las proteinas de los

- <
é Foto Streptomyces mobaranesis | alimentos mediante enlaces covalentes. Las enzimas son

v'“Nicroorganismo No GMO , . . . s e

© (Cencticall Medified Ora stz proteinas que catalizan reacciones bioquimicas.
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TRANSGLUTAMINASA Reaccién de la TGasa

*Estructura primaria de una proteina:
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Secuencia de aminoacidos
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*Reaccion TRANSGLUTAMINASA:




TRANSGLUTAMINASA

Micrografia de estructura de Micrografia de estructura de
Yogurt Yogurt con Transglutaminasa
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Increases viscosity and creamines
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TRANSGLUTAMINASA PROPIEDADES QUE AFECTAN SU
ACTIVIDAD

Dependencia de la temperatura Dependencia del pH

ﬂl Transglutaminasa se activaa > +2 2C \ ﬁ pH 6ptimo (maxima actividad) es 6 -7 \

¥La Temperatura éptima (actividad méxima) es ~502C
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TRANSGLUTAMINASA

(+) Versatilidad:

Puede ser usado en todo tipo de leches: vaca, cabra, oveja....

& Facil de aplicar:
Se disuelve muy facilmente y puede ser afadido en distintas etapas

del proceso de produccion.

Sa ve
~—

&» Reduce costes:
El precio de la transglutaminase es estable y no esta sujeto a P ®
fluctuaciones del mercado. Ayuda a estandarizar la calidad y
coste en los productos dénde se aplica.
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TRANSGLUTAMINASA

Leche cruda

Estandarizacién

Tratamiento térmico
95°C/3-5 min

)
Anadir PROBIND CH 2.0

Dosis: 0.015 %

Inoculacién del
cultivo starter

Llenado de
recipientes

.

Incubacién hasta

— H ,E‘ —
prd Llenado de

recipientes

YOGUR FIRME

Almacenar en
refrigeracion

0dllyg HND0A
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TRANSGLUTAMINASA

Ingrediantes Control Tent
% LECHE 97.00 98.00

% smp 3 2
PROBIND CH 2.0 (g} 0 0.35

VALORES NUTRICIONALES:

Valores nutriclonales Control Test
% GRASA TOTAL 1.60 1.60
% PROTEINA TOTAL 412 382

CONDICIONES DEL PROCESO PRINCIPAL:

RESULTADOS VISCOSIDAD:

!

4500
4000
1500
3000
2500
2000
1500
1000
S00
0
Viscosimetro: Control Probind CM 2.0 1,01 U/g
Spindle 4 a 60rpm Py

PASTEURIZACION Q0 / S minutos
TEMPERATURA DE INCUBACION 43%¢
CULTIVO ESTARTER Viscosidad alta
ADICION DE ENZIMA Junto ol cultivo starter
PARAR A pH 455

RESULTADOS SINERESIS:

| Reduccion 16.1% |

CONTROA PROBIND CH 2.0 1,00
U/g protein

Condiciones de centrifugado
3500 rpm / 20 min / 10%C

aseaL
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TRANSG LUTAM I NASA " RESULTADOS DE DOOGH DESPUES DE UN MES

Ingredientes Control W e
% LECHE 50 50
% AGUA 50 50
PROBIND CH 2.0 (g) 0 0.15

VALORES NUTRICIONALES:

Valores nutricionales Control Test
N GRASA TOTAL 08 08
% PROTEINA TOTAL 1.6 16
PRE Mll-(ONTRO'\ PRE MiX PROHII“H)(H 20
CONDICIONES DEL PROCESO PRINCIPAL:
PASTEURIZACION 90°C / 5 minutos
TEMPERATURA DE INCUBACION 43%C
CULTIVO ESTARTER Viscosidad baja
ADICION DE ENZIMA Con el cultivo estarter
PARAR A pH 3.9

TEST DE LABORATORIO: Resultados obtenidos bajo condiciones de laboratorio en los instalociones de BDF
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Quesos

Mejora
Rendimiento por
Recuperacion
oteina y Grasa

Factores que afectan rendimiento
Proceso de elaboracion de Queso

Cuagulantes de Alta Especificidad
3a Generacion

Tranglutaminasa

Fosfolipasa Al



Factores que afectan al proceso — calidad - rendimiento quesero

Camposicion de la leche
Especies y razas
Células somaticas (SSC) y mastitis

Estado de lactacion y estaciones del afho

La leche representa el 60% del costo del
gueso y mas del 70% en otros productos
como el.yogurt

_
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Proceso de Elaboracion Quesos

Cnaﬁulatmn .

Ad ng Enzymes
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La leche se compone de globulos grasos, micelas de caseina y otros
componentes como lactosa, proteinas de suero y minerales.

La leche representa el 60% de los costos en la produccion del queso a@L
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Cuando anadimos un coagulante a la leche, éste interactta con|
™ las micelas de caseina y corta la kappa caseina, |




Formando asi

e

una matriz de proteina que funciona como una red atrapando
globulos de grasa— creando asi la cuajada mientras se separa del suero.

v ’ -
;
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Other coagulants

— b} ' LD A L
Muchos coagulantes no son muy precisos y terminan por cortar otras partes de

la micela, debilitando la red y deteriorando las valiosas proteinas.
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Una mayor especificidad (C/P) conduce a una mejor coagulaciony

a un mayor rendimiento

MEJORES REDES, MAYOR RENDIMIENTO

éPor qué es importante la especificidad?

> Cuanto mas preciso sea el corte, mejores seran
las redes de caseina, conservando las proteinas
en el queso sin que ello afecte a la calidad del
suero

> CHY-MAX® Supreme forma una red superior que
captura la grasa y retiene las proteinas intactas,
produciendo un rendimiento significativamente
mas alto

REFERENCIA CHY-MAX®
COAGULANTES SUPREME
Proteirja.s ;

rotas
r}

Grasa &
perdida _

La red de caseina es
fuerte y captura niveles
Optimos de grasa con una
minima descomposicién
de las proteinas

La red de caseina es mas
débil debido a la ruptura
involuntaria, liberando
grasa y trozos de proteinas
rotas hacia el suero
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Tipo Coagulante Microbiano QUIMQSII‘I.E“IF ! Qmmusmi 2 Qmmusmﬁsi 3
Generacion Generacion Generacion
Eficiencia de coagulacidn + - +++ ++++
K Rendimiento (Cantidad de queso
) ) + ++ +++ ++++
obtenido por tina)
Actividad proteolitica residual ++++ ++ + -
a Ablandamiento del queso en la
) o+ ++ = =
vida de anaquel
B Variacion del perfil de sabor en
vida de anaquel / Amargor- Off +++ ++ - -

flavor
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Relacion entre Fuerza Coagulante y nivel

ESPECIFICIDAD (C/P) de rompimiento de la caseina por el
cuajo
Efecto de la Quimosina Efecto del Coagulante Microbiano
Kapa-caseina X

Beta-caseina

Alfa-S caseina

Beta-caseina X
-/Alfa-S caseina
169
~—

GMP X

(Glico Macro Peptideo)

- 105& /+ - 105 \ X = Enzima Microbiana
N

N _ "
Modified from Payne Quimosina Modified from Payne ~ X




Efecto de

Coagulantes de Consisténcia apds o corte
alta

Especificidad

ESTRUCTURA DE LA CUAJADA \ CHY-MAX® SUPREME

Estrés mecanico
durante el proceso 3 Ve CHY-MAX® SUPREME
de queseria () . S e
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LASDISTINTAS FORMAS DE PERDIDAS

Mala retencién de grasa Cuajo demasiado proteolitico con Finos de cuajada con respecto al
una parte importante de nitrégeno sistema de corte
soluble en el suero




~

Valor Maximizado

* Rendimiento hasta un 1 % mayor
que el coagulante lider del mercado
* Produccion mas rapida y precisa

Que implica el aumento de 1%
mas de Queso?

100 kilos méas de queso por cada
10,000 litros de leche

<= né

Funcionalidad superior

* Mejor loncheado y rallado con una
menor actividad proteolitica

n n _cosmmme T —
- vvyv
T vvv
V-
 — J vvyv
Loncheado mas Vida util mas Menos papel Menos almidén
rapido larga separador para queso

rallado



Ganancia por uso
de Quimosina
alta especificidad

100 kilos 460 mL de Cuajo

adicionales de
queso (US$100/KQg)

CONCLUSIONES US$274/10,000

US$320 US$46.00 Its de leche

FIGURA 3 - Rendimiento de CHY-MAX® Supreme vs FPC durante el corte

Menor tiempo
de proceso

: Mejor calidad
FHY-Max’ Supreme : de q u eSO

El uso de otro cuagulante que
Impida obtener 100 kilos
adicionales de queso
representa una perdida
aunque el mismo sea gratis

Mayor vida util
del queso

iy

Precio de cuajo extrapolado a un precio maximo. Costo actual aprox entre US$75 y US$85.00 por kilo a Seal.

asesoria en alimentos
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Glico macro péptido (GMP) :
K -caseina

Decomposicion
de K caseina
(PASO 1)

—

Cuajo- quimosina TG REALIZA ENLACES

COVALENTES ENTRE LISINA

: Y GLUTAMINA,
L Sub micela/ FORTALECIENDO LA
: ' Para K -caseina COAGULACION Y LOS

ENLACES

Micela de Caseina | ApiciON DE TG N y
La polimerizacion se
produce a través de
enlaces hidrofébicos o
enlaces “cross link” con Ca

N s NN NSNS NN NSNS NSNS N NN NN NN -

TRANSGLUTAMINASA

Rotura de la K-

Procesos Polimerizacion de caseina por la

o la proteina por la quimosina para
Antagonicos transglutaminasa producir

coagulacion







Efe CtO de Estandarizacion 2% de
_ grasa
Transglutaminasa

Pasteurizacion
30 minutos

MAXIMO
antes del

cuajo para
mejor
rendirrjliento Llenado de Tinas
y textura

semejante a
actual

-7

Adicién del Cloruro de

Calcio 0,02%

Reposo t.30 min

Adicion del Cuajo

Junto con
el cuajo
leve
aumento de
rendimiento
y mejora
importante
en textura

Resto de

proceso

usual

Adicion de Probind CH 2.0 Adicion de Probind CH 2.0
(0,16 a 0,17 g/L) (0,16 a 0,17 g/L)

igual a lo




Fresh cheese using BDF Probind CH 2.0

RECIPE: NUTRITIONAL VALUES:
Ingredients Control Test 1 Test 2 Ingredients Control Test1 Test 2
% MILK 100.00 100.00 100.00 % TOTAL FAT 34 34 3.4
Rennet (IMCU/L) 45 45 45 % TOTAL PROTEIN 3.10 3.10 3.10
Calcium chloride (g/L) 0.25 0.25 0.25
PROBIND CH 2.0 (g/L) 0 0.3 0.10

MAIN PRODUCTION PROCESS CONDITIONS:

PASTEURIZATION 72°C / 15 seconds

COAGULATION TEMPERATURE 36°C

Test 1: 30 before the rennet addition

PROBIND CH 2.0 ADDITION .
Test 2: with the rennet

dS€Edl
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Fresh cheese using BDF Probind CH 2.0

" : Net Benefit /
TEST Kg Cheese/10000L milk Kg additional fé;:ra benefits cheese |;5000L Cheese
cheese us$ tank (€)
CONTROL 1330 0 0

TEST 1 1556 226 USS 723
TEST 2 1402 72 US$ 230

TESTI CONTROL TEST 2
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Fosfolipasa Al

Retencion de Grasa
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Plasma de la leche
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Materia grasa lactea
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Cola del acido graso

Fosfolipasa Al
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Micelas de caseina

Complejo lisofosfolipido-
caseina

Beneficios de la reaccion Fosfolipasa Al:

Rendimiento: la materia grasa y proteinas que normalmente se pierden en el suero o el agua de coccién ahora se recupera en el queso

Textura: Aumento del contenido de humedad y retencién de materia grasa en el queso debido a la capacidad de retencion de agua de los

lisofosfolipidos

S
(%]
©
| o8
on
©
=
o
=t
T
=

Sabor: Mayor lipdlisis y liberacién de 4cidos grasos libres, capacidad de acelerar la maduracion

Complejo lisofosfolipido-
caseina
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Aplicacion de Fosfolipasa en Pasta Hilada

1 2 @ 5 6
yﬂm' 1] 1
n 7

19N

Leche Tratamiento Térmico Agregado de Cultivos Agregado de Enzimas Corte Coccion & Agitacié
y de Fosfolipasa Al
o
| Tle 2l N @ -
I
Conversion Salado en salmuera Moldeado Filado Triturado Cheddarizacion

13 12 11 10 9 8

[N

* Fosfolipasa se agrega antes del agregado de cuajo en el proceso de elaboracién del queso
* Ladosis depende de los niveles de grasa (5 LEU/gr de materia grasa lactea ~0.65 galones/100.000 Ib de leche)
* La aplicacion de Fosfolipasa no influye sobre el proceso de cuajado o la capacidad de hilado/fundicion
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Obtenga mas Queso por la misma Leche

Resumen de aumentos de rendimiento en diferentes tipos de quesos usando Fosfolipasa Al

3,4% ;i - e,
2 O(y Y A o0s . % premmemsmsazsssanaas 4 2 wssssssssssssEEEEEEE a
..................... i LB% i 15% G i 1,5%
& . '
Tl A LS P ¢
- Ny A , o0 @F ; ‘y
B W o <.e‘ .® { o
Queso
Pasta Filata Pasta Filata Cheddar Propidnico / Queso £ o aumento de rendimiento en el queso
(entera) (descremada) Madurado Emmenthal Fresco

Variables que influyen en el rendimiento:

* Contenido graso (a mayor % de materia grasa lactea, mayor rendimiento)
* Tipo de queso: se observan mayores rendimientos en quesos tipo pasta filata
Receta
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Resuelva las péerdidas de materia grasa de sus Quesos con
Fosfolipasa Al




42

Resuelva las pérdidas de materia grasa de sus Quesos con
Fosfolipasa Al
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Conclusiones Finales

Un mayor aprovechamiento y recuperacion de los components
de la leche es possible gracias al uso de enzimas.

Las enzimas presentan ventajas de uso

 Dosis bajas

Facilidad de aplicacion

Impacto en Rendimiento y calidad del product
Mantienen etiquetado limpio
Optimizan las utilidades en la actividad lechera




Por su atencion...Gracias!




Msc. Franma Madrld Gonzalez
fmadrld@qrupoaseal com
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CAMARA HONDURENA DE LA LECHE
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