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1. Introduccio

1.1. Objectius

Es tracta d’un treball de revisio bibliografica sobre els formatges baixos en greix.

Es pretén englobar una visi6 general d’aquest producte, els métodes de fabricacié utilitzats i
els seus efectes. Es destaca 1’as de mimeétics del greix, centrant-me en 1’as de I’inulina en la
producci6 d’aquests tipus de productes.

1.2. Definicio

Segons la Norma de Qualitat pels Formatges, del Real Decret 1113/2006, s’entén per
formatge el producte fresc o madurat, solid o semisolid, obtingut de la llet, de la llet total o
parcialment desnatada, de la nata, del serum de mantega o d’una barreja d’alguns o de tots
aquests productes, coagulats total o parcialment per 1’accid del quall o altres coagulants
apropiats, abans de I’escorreguda o després de I’eliminacid parcial de la part aquosa, amb o
sense hidrolisis prévia de la lactosa, sempre que la relacié entre la caseina i les proteines
seriques sigui igual o superior a la de la llet.

Segons el Reglament (CE) N°1924/2006 del Parlament Europeu i del Consell, relatiu a les
declaracions nutricionals i de propietats saludables als aliments, es pot classificar un producte
segons el percentatge de greix que n’extreguis 1 el percentatge de greix del producte final en:
e Producte amb contingut en greix reduit (“reduced fat”). Producte al qual se li ha
retirat, com a minim, un 25% de greix respecte la seva composicio inicial.
e Producte amb baix contingut en greix (“low fat”). Producte al qual se li ha retirat, com
a minim, un 30% de greix respecte la seva composicio inicial i a més a més només té 3
grams de greix per cada 100 grams de producte.
e Producte sense contingut en greix (“free fat”). Producte al qual se li ha retirat la
matéria grassa en la seva totalitat, presentant com a maxim un 1.5% o menys de greix.
Amb el tema exposat englobem les dues primeres definicions. Hi ha molts estudis, i cada
estudi fa servir un tipus de reduccio al formatge, tot i que els efectes que es poden apreciar
son els mateixos.
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2. Motius que impulsen el consum de formatges baixos en greix

Cada cop més, la societat es consciencia del que simbolitza el greix a nivell de salut. El greix,
sobretot el de tipus animal, genera preocupacid i temor a la poblacio, ja que es tracta d’un
greix principalment saturat.

Desenvolupant un petit apartat de camp sobre 70 persones a 1’atzar del que simbolitza un
producte baix en greix envers el seu homoleg amb el contingut original de greix, vaig
determinar que més del 80% de les persones enquestades pensaven que els acids grassos
saturats eren perjudicials, i el 60% dels enquestats prenen productes baixos en greix.

La majoria de la poblacié consumeix productes baixos en greix, ja sigui per la preocupacié
sobre el greix saturat com per seguir un estil de vida més equilibrat i sa.

Durant els ultims 30 anys, la poblacidé ha experimentat un engreixament col-lectiu, i si aquesta
tendencia continua, es preveu que la gran majoria d’adults d’arreu del moén tindra problemes
de sobre pes el 2030. L’interaccio de diferents factors, inclosos factors genétics, metabolics,
de comportament i de I’ambient influeixen en aquesta situacio (Haththotuwa i col., 2013).

Tot i haver-hi tants factors que puguin contribuir en aquest engreixament, la majoria de
persones de la societat atribueixen la major part de la culpa al consum de productes amb un
percentatge elevat de greix. Aixi doncs, es fa necessari I’aparici6 de productes amb un
percentatge inferior de greix per assolir aquesta demanda.

Mitjangant I’estratégia NAOS, 1’Agéncia Espanyola de Seguretat Alimentaria i Nutricid
(AESAN) incentiva un context apropiat per ajudar a les families a reduir el gran problema de
I’obesitat infantil. Es tracta d’induir el consum de productes saludables pero alhora variats i
minimitzar aquells que son perjudicials.

Per tant, determina una estratégia en el que els productes baixos en greix cobren un paper
principal, com és el cas del present treball.

L’estrategia NAOS també afecta a les empreses. En general, es demanen productes amb un
baix contingut en sal, sucre i greix, a més a més d’incentivar la utilitat de seguir un estil de
vida saludable. Aixi doncs, els productes baixos en greix esdevenen cada cop més populars i
s’estenen a més nivells de la poblacio.

Per aix0, desenvolupar un producte baix en greix i que tingui un impacte positiu i atractiu es
fa cada cop més necessari, sobretot en aquells productes que tenen un percentatge en greix
relativament elevat i en els quals el greix juga un paper molt important en 1’estructura 1 les
caracteristiques organoleptiques d’aquest, com és el cas dels formatges.

A partir de D’extraccié del greix d’un producte, ’empresa diversifica la seva gama de
productes, ofertant el producte original i el de contingut reduit de greix, experimentant un
creixement notable.
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3. Consequencies d’extreure el greix del formatge

3.1. Flavor

La diferéncia de velocitat en 1’alliberament de compostos durant la masticacio de la massa del
formatge és un factor important en el desenvolupament del flavor. La percepci6 del flavor pot
canviar tant positivament com negativament, depenent de quins compostos son alliberats i
quan. En formatges baixos en greix, com que el gel que es forma és més inestable degut a
I’increment d’humitat a la falta de greix, determinats compostos de flavor s’alliberen abans,
proporcionant al formatge unes aromes que habitualment obtindria durant la maduracio
(Delahunty i col., 1996).

El flavor del formatge és de vital importancia en els formatges madurats, degut,
principalment, a determinats processos que experimenta el formatge en aquesta maduracio.
Olson i Johnson (1990), descriuen que durant la maduracié s’han observat altres tipus de
processos que afecten sobretot a I’amargor. Gracies a 1’accié de determinats microorganismes,
els formatges madurats disposen d’una lleugera amargor degut al trencament de proteines i la
conseqient formacid de peptids curts i aminoacids. Els compostos hidrofobics produits durant
aquesta maduracié sén absorbits pel greix, perd quan s’ha reduit el seu contingut en greix,
aquests compostos es noten en major intensitat, ja que son lliures (Rogers i col., 2009).

La grassa originaria de la llet conté acids grassos molt variats, perd en important quantitat els
de cadena curta. L’activitat de lipases propies de la llet durant la maduracié contribueix en
I’increment del flavor del formatge. Quan el contingut en greix és menor, aquests acids
grassos es troben en menor quantitat i aixo es tradueix en una falta o escassetat de sabor en el
producte. Com meés severa sigui aquesta reduccié de greix, més intens sera I’efecte que hi
pugui tenir (Mistry, 2001). La reduccié de greix en formatge Cheddar va provocar un
desequilibri i falta de gust i sabor, que van atribuir a baixos nivells de determinats acids
grassos, tals com el butanoic o I’hexanoic, en un estudi sobre formatge tipus Cheddar baix en
greix (Banks i col., 1989).

3.2. Textura

La textura és un parametre de vital importancia en els formatges, la qual es veu molt
influenciada amb la reduccid del greix. Com major és la reduccié de greix, més severs son els
efectes que té sobre el mateix.

Quan rebaixem el contingut en greix, el percentatge d’humitat del formatge puja i la proteina
juga un rol més important en el desenvolupament de la textura (Mistry & Anderson, 1993). A
més a més, el greix de la llet proveeix al formatge de suavitat, ja que es distribueix
homogeniament al Ilarg de tota la matriu de caseina, impedint que es crein més unions entre
aquestes. Si extraiem part del greix, les caseines no tenen aquest impediment natural, creant-
se una xarxa més forta i continua deguda als nous enllagos, proporcionant a una fermesa
superior al producte final (Mistry, 2001).

En els formatges madurats, el desenvolupament de la textura succeeix majoritariament degut
al trencament de la caseina-os; (Lawrence i col., 1987).

Un altre factor que interfereix en la textura dels formatges és el contingut de calci (Ca). L’alt
nivell de Ca retingut a la quallada d’un formatge augmenta la seva fermesa (Mistry, 2001).
Nauth i Ruffie (1995) van reportar que el contingut de Ca era aproximadament un 30%
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superior en un formatge tipus Cheddar amb una reduccio de greix del 33% en comparacio al
seu homoleg amb tot el percentatge de greix.

3.3. Funcionalitat

Un factor important en els formatges usats com a ingredients és la funcionalitat. Les
funcionalitats d’interés en formatges son la capacitat de fusio, la facilitat de ser ratllat i
I’aparenca, entre altres.

En el formatge tipus Mozzarella, quan se li extreu part del greix es pot observar una
translucidesa sense brillantor a la superficie, sobretot al llarg de les vores del formatge, a
causa dels canvis relacionats amb el greix en la dispersié de la [lum (Kosikowski i col., 1997).
En aquest tipus de formatges de pasta filada, s’observa una disminuci6é en el color blanc
caracteristic durant el refredament posterior al procés d’escalfament de la massa. Aquesta
disminucié pot ser deguda als canvis que experimenta la xarxa de caseines (canvis en
enllagos, ruptures...) durant 1’escalfament (Metzger i col., 2000).

Una de les caracteristiques més apreciades que es veu afectada per aquesta disminucié d’una
part del greix del formatge és la capacitat de fusid. En aquests casos, la capacitat per formar
oli lliure és limitada durant la fusié degut a 1’abséncia o reducci6 dels lipids originals i, com a
resultat, es produeix un torrat excessiu quan es cou, especialment observable en productes
com la pizza quan es couen al forn (Rudan i col., 1998). Després de la coccid, queda el
formatge torrat sense haver-se fos, ja que ha perdut aquesta capacitat, observant-se les
particules de formatge clarament separades i de color torrat (Mistry, 2001).

4. Produccié de formatges baixos en greix: Métodes usats.

4.1. Técniques de procés

Les técniques de procés basicament estan destinades a augmentar ’humitat dels formatges
(Drake and Swanson, 1995). Dins aquest apartat s’inclourien canvis del processat com la
disminuci6 de la temperatura de coccid, variacid del temps de coccid, I’increment de pH
durant el tallat de la quallada o la modificacio del percentatge de sal (Johnson i Chen, 1995).

4.1.1. Us de llet ultrafiltrada o microfiltrada

El contingut de greix de la llet utilitzada per elaborar formatges baixos en greix es mou en
rangs d’entre <0.5% fins 1.8% aproximadament. La llet desnatada en alguns casos pot ser
fortificada amb llet en pols sense greix o pot ser concentrada fins a obtenir un maxim de 1.8%
de contingut de greix, tant sigui ultrafiltrant o microfiltrant la llet. Una llet ultrafiltrada o
microfiltrada permet el pas de sals minerals i sucres, entre altres, pero no de proteines del
serum, proporcionant al formatge una major fermesa (Mistry i col., 2001).

Rodriguez i col. (1999) van concloure que els formatges tipus semidurs baixos en greix
elaborats amb llet concentrada per microfiltracio tenien unes qualitats sensorials similars als
seus homolegs, precisament degut a que havien retingut menys quantitat de serum.

4.1.2. Homogeneitzacio de la llet

L’homogeneitzacié de la llet permet trencar els globuls grassos i altres compostos
susceptibles fent passar la llet per tubs i orificis molt petits, a una determinada pressio.

Tunick i col. (1993), van determinar que I’s de llet homogeneitzada a pressio d’entre 10,300
i 17,200 kPa es traduia en millores de la textura i de la capacitat de fusid, en un estudi sobre el
formatge Mozzarella baix en greix.
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Les forces de la superficie del nou globul gras format després de la homogeneitzacio actuarien
sobre la micel-la per crear nous enllagos hidrofobics, desestabilitzant aquesta (Darling i
Butcher, 1978).

D’aquesta manera, 1’homogeneitzacio té un efecte minim sobre les proteines de la llet, pero
proporciona la desitjada reducci6 de grandaria dels globuls grassos, aixi com el seu nimero.
Com meés forga apliquem durant 1’homogeneitzacio, més trencament hi ha dels globuls
grassos i més interaccions amb les micel-les de caseines, derivant en un formatge amb més
cos i textura, menys oli lliure i més rendiment (Mistry i col., 2001).

Investigacions desenvolupades recentment, han utilitzat el metode de microfiltracio de la llet
per separar selectivament els globuls grassos segons el seu tamany, obtenint una llet amb uns
globuls més petits i aconseguir uns efectes similars als obtinguts amb el procés
d’homogeneitzacio de la llet (Goudedranche i col., 2000).

4.2. Us de microorganismes

4.2.1. Us de soques productores d’exopolisacarids

Les soques productores d’exopolisacarids (EPC) han sigut molt utilitzades recentment en la
produccié de derivats lactics fermentats, aixi com el iogurt o la llet fermentada, per
incrementar la textura i disminuir la velocitat de sinéresis (Awad i col., 2005).

El seu us per modificar les caracteristiques dels formatges baixos en greix és limitada, ja que
només es aplicable a formatges amb un periode de maduracié suficient perque les EPC puguin
proliferar i puguin produir una quantitat d’exopolisacarids que permeti modificar les
caracteristiques del producte.

Tot i que s’esta estudiant 1’us de soques productores d’exopolisacarids provinents de diferents
bacteris usats per a desenvolupar formatges baixos en greix, les més utilitzades acostumen a
ser variants de Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus i
Lactococcus lactis spp. cremoris, que son les que habitualment s’utilitzen en aquest tipus
d’industria per les caracteristiques conferides al producte final.

S’ha de tenir en compte que en funcid de la soca utilitzada, la quantitat d’exopolisacarids
variara, desenvolupant unes caracteristiques o unes altres en el formatge (Awad i col., 2005).

En formatge Mozzarella, la reduccié de greix dona lloc a un producte amb menys humitat i
capacitats de fusio i filat molt diferents i poc desitjades.

L’4s de EPC en la producci6 d’aquest tipus de formatge fa incrementar I’humitat final 1
tendeix a incrementar la seva meltabilitat. Aixo és possible perque hi ha una petita maduracié
(acidificacid) d’aquest formatge abans d’esser filat. També s’ha observat que alhora de portar
la producci6 a escala industrial és vital canviar el pH d’acidificaci6 abans de filar el formatge
ja que sind s’obté un formatge massa enganxifés (McMahon i col., 1997).

Altrament, en formatge madurat tipus Cheddar baix en greix, I’as d’una EPC podria ser un
problema quan separem el serum, ja que no es quedaria a la quallada, que és el que ens
interessa (Dabour i col., 2006). Aixi, Low i col. (1998), demostren que 1’Gs de determinades
soques (en aquest cas Streptococcus termophilus MR-1C) que utilitzen al seu estudi son
eficients en aquest tipus de formatge, ja que I’exopolisacarid que alliberen es manté en una
capsula al voltant de les cél-lules productores, i només una part molt petita es consideraria
pérdua al alliberar-se aquesta cap al serum.
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4.3. Us d’enzims

Els enzims també poden ser utilitzats en la produccié de formatges baixos en greix. S’ha vist
que les proteases molt actives, com ara les de la planta Cynara cardunculus, incrementen
positivament la textura del formatge tipus Cheddar baix en greix, degut a la seva gran
capacitat proteolitica. Cal dir que degut a aquesta activitat tambeé incrementa molt la formacid

de compostos que confereixen amargor derivats d’aquesta proteolisi durant la maduracio
(Mistry, 2001).

4.4. Additius

4.4.1. Us de proteina

L’addicio6 de proteina en formatge baix en greix fa augmentar la seva consisténcia, aixi com la
gomositat i la duresa. Tot i aix0, I’adhesivitat experimenta un notable descens, aixi com ho fa
la capacitat de fusié (Caro i col., 2011).

Cal remarcar que I’adicié de concentrats proteics fan que la xarxa de caseines sigui més
extensa i més compacte (ja que no hi ha greix per interferir en aquestes cadenes), esdevenint
com a conseqiiéncia més significativa I’increment en la duresa d’aquest producte.

Tot i aix0, 1"as d’aquest compost resulta en un augment del rendiment de produccié del
formatge i en un augment de la capacitat de trituracié d’aquest, podent-se trencar en parts més
petites.

Lo i Bastian (1998) van observar un augment de la capacitat de retencio d’aigua en formatge
Havarti baix en greix mitjancant I’adicié de proteines seriques desnaturalitzades per alta
temperatura. La inclusid de proteines sériques desnaturalitzades s’ha provat amb bons
resultats en formatge Edam (Schreiben i col., 1998), Mozzarella (Punidadas i col., 1999),
entre altres.

4.4.2. Mimétics de greix

La majoria de mimetics del greix son carbohidrats o proteines que mostren tenir certa polaritat
1 per tant ser solubles en aigua. Els compostos mimetics actuen a través d’un aport extra
d’aigua al producte, amb el que es crea una sensacidé de cremositat i plasticitat similar als
productes amb tot el greix. Tot i aix0, aquests components no poden substituir les
caracteristiques no polars de la grassa, com és el flavor.

El fet d’incrementar I’humitat amb [’addici6 de mimetics en alguns casos pot fer que el
formatge esdevingui pastés i dificil de fragmentar.
A la Taula 1 es poden apreciar alguns estudis que s’han fet amb diversos mimétics.

COMPOST RESULTATS AUTOR/S PRODUCTE
Salatrim® Lus de crema Salatrim® i|Rudan i col., | Mozzarella
(compost derivat | ’homogeneitzacid6 d’aquesta son | 1998
d’acids  grassos | els responsables d’una millor
amb un aport | composicid, proteolisis, propietats
energetic funcionals i1 rendiment, comparat
inferior) amb 1’us de crema Salatrim® sense
homogeneitzar o sense cap aditiu.
Simplesse®- Els compostos derivats de proteines | McMahon i col., | Mozzarella
D100 (compost | presentaven un producte amb un | 1996
proteic originat a | contingut d’humitat final més
partir  de la | elevat.
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proteina del
sérum o de I’ou)

Observacio d’un remarcable
augment de la meltabilitat del
formatge, igual que els
desenvolupats amb  compostos

derivats de carbohidrats.

Simplesse®
D100 (compost
proteic originat a

No hi va haver diferencies de sabor
ni aroma entre el formatge
desenvolupat amb Simplesse® ni el

Kavas i col.,

2004

Formatge madurat

partir  de la | control. Presentava unes

proteina del | caracteristiques optimes.

sérum o de I’ou)

Simplesse® Els formatges elaborats amb aquest | Schenkel i col., | Gouda
(Proteina del | compost veien incrementades les | 2013

serum seves propietats texturals, aixi com

microparticulada) | la meltabilitat i el rendiment.

Dairy-Lo® Disminucié de la capacitat de | McMahon i col., | Mozzarella
(proteina meltabilitat. 1996

funcional Augment de duresa en el producte

desenvolupada a
partir del sérum)

final, aixi com en la capacitat de
filat d’aquest formatge.

Dairy-Lo®
(proteina
funcional
desenvolupada a
partir del sérum)

Aguest compost va proporcionar el
formatge més dens. Aromes i
sabors molt semblants al control.
Producte final molt notable.

Kavas i
2004

col.,

Formatge madurat

Stellar™ 100X | Augment  considerable de la | McMahon i col., | Mozzarella
(carbohidrat meltabilitat del formatge, aixi com | 1996

provinent de | ’adhesio.

mid6 modificat)

Novagel™ RCN- | L’us de Novagel™ va provocar una | McMahon i col., | Mozzarella

15
(microcristalls de

obertura superior a la
microestructura del formatge. Per

1996

cel-lulosa sorpresa també presentava un

produits amb | contingut d’humitat considerable.

adici6 de goma-

guar)

Inulina L’inulina va incrementar la | LOpez i col., | Formatge untable
(polisacarid cremositat del formatge, aixi com la | 2011

d’origen natural) | capacitat d’adhesivitat i ’aroma.

Carragenina L Gs de carragenina no va aportar | Lopez i col., | Formatge untable
(polisacarid cap prova significativa al producte | 2011

provinent de les | final.

algues vermelles,

natural)

Octenil succinat | L’as d’aquesta cera no va | Diamantino i | Formatge fresc tipus
(cera  provinent | incrementar el rendiment del | col., 2013 Minas

10
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del mid6 de blat | formatge ni la textura. Tot i aixi va

de moro) incrementar el contingut d’humitat i
la capacitat de retenci6 d’aigua del
producte.
Satiagel ME4 | EI formatge desenvolupat amb | Kavas i col., | Formatge madurat
(carbohidrat Staiagel ME4 presentava més | 2004
derivat de la | cremositat que els altres.
carragenina) Alt contingut d’humitat i1 alt rang

d’acceptabilitat.

Perfectamyl gel | Producte final amb caracteristiques | Kavas i col., | Formatge madurat
MB (carbohidrat | acceptables. Defecte en el tall, molt | 2004
provinent del | trencadis.
mido de la patata)

Taula 1. Mimétics del greix i resultats dels seus estudis.

4.4.2.1. Inulina (CgnH10n+205n+1)
HO
(@)
HO

OH

La inulina és un carbohidrat de reserva energética que es troba en molts tipus de plantes, pero
sobretot en arrels i rizomes (com per exemple en cebes, alls, platans, arrels de xicoria...). La
majoria de plantes que produeixen com a reserva energetica principal aquest compost no
produeixen cap altre compost de reserva en quantitats rellevants, amb el que es fa més facil la
seva extraccio.

La inulina es considera fibra dietetica, és a dir, no la podem digerir. Pertany a la familia dels
fructans ja que és una molecula homogenia de polimers de fructosa.

Us en la inddstria alimentaria

Es molt interessant el seu Us en la indGstria alimentaria ja que és fibra dietética, amb el que no
puja el valor caloric dels aliments, actua com a prebiotic per a determinades soques de
microorganismes i promou el creixement de bacteris intestinals propis beneficiosos.

S’ha observat que incrementa 1’absorcié de calci i de magnesi.

També sén interessants les seves aplicacions tecnologiques, com son les propietats de
substitutiu del sucre, substitutiu del greix i modificador de la textura. Hi ha diversos estudis
gue han analitzat la seva eficacia en productes baixos en greix i han donat resultats molt
gratificants. Per exemple, s’ha vist que la inulina de cadena llarga incrementa la cremositat al
iogurt de baix percentatge en greix (Srisuvor i col., 2012). Tot i aix0, cal destacar que perqué

11
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hi hagi una modificacio important de la textura de I’aliment, la inulina s’ha d’afegir en grans
quantitats (3-69/100g de producte).

Lépez i col. (2011), van realitzar un estudi de substitucié de greix per inulina en formatge
tipus crema observant la funcionalitat com a primer parametre clau, amb I’intencié de
mantenir les caracteristiques de qualitat. Es va substituir el greix per inulina, amb una
reduccié progressiva del 30, 35 i 40, incorporant carragenina en proporcions del 0.03%,
0.04% i 0.05%, respectivament.

Per I’extracte sec, el formatge control tenia un percentatge molt superior als produits amb
inulina, un comportament que s’explica clarament degut a que el formatge amb preséncia
d’inulina retenen més humitat, i per tant el percentatge d’extracte sec disminueix. Tot 1 aixo,
els resultats d’extracte sec obtingut amb les mostres desenvolupades amb inulina es
consideren molt bons.

El pH va resultar més elevat en el formatge amb tot el contingut en greix que en els reduits i
produits amb inulina, pero tot i aixo el pH es trobava en un rang acceptable dins els valors
esperats en aquest tipus de formatge. ElI pH baix del producte elaborat de forma tradicional
assegurava més qualitat microbiologica, mentre que 1’elaborat amb inulina presentava un pH
una mica més elevat degut a I’extraccio de la part grassa i a I’abséncia de la majoria d’acids
grassos.

En els atributs d’aroma, color i acceptabilitat en general, no es van observar diferencies
estadistiques significatives entre els tractaments amb inulina. Respecte al sabor hi va haver
variabilitats, observant-se el mateix nivell de sabor en el formatge desenvolupat amb inulina
amb un 30% de la reduccid grassa amb el formatge amb contingut normal de greix.

Aixi mateix, els tractaments van presentar diferéncies estadisticament significatives en la
textura del producte. Com més part grassa se li extreia a la mostra, més arenositat presentava,
possiblement degut a la major concentracié de les proteines com a conseqlencia de
I’extraccio grassa.

Salvatore i col. (2014), van mostrar que la preséncia d’inulina en un formatge com a
substitutiu del greix causa interrupcions similars a les que causa el greix original de la llet a la
xarxa de caseines que s’origina en la coagulacid, derivant en un formatge més suau i cremos,
corroborant el que afirmaven Lépez i col. (2011) sobre d’idoneitat de la inulina en formatges
tipus crema.

Com es determina en un estudi desenvolupat per McMahon i col. (1996), 1’is de la inulina
disminueix la capacitat de meltabilitat del formatge tipus Mozzarella, molt més pronunciat
degut a la substitucid del greix per carbohidrats. Al portar aquest formatge a coccid, es
produeix un cremat de la superficie abans de la seva correcta i buscada fusio.

Per el contrari, hi ha estudis com el que defensa Hennelly i col. (2006), que demostra que la
inulina va ser incorporada satisfactoriament a les matrius proteiques dels formatges
denominats “imitatius” en 1’estudi. Hennelly i col. (2006) demostren que incorporada a
concentracions molt elevades per substituir el greix (aproximadament 60%), el formatge no
experimenta cap efecte significant a les caracteristiques de meltabilitat, indicant que augmenta
I’eficiéncia d’aquesta si s’afegeix en calent que no pas en fred.

Cardarelli i col. (2008), afirmen que 1’Gs de polimers com la inulina potencien el creixement
de soques prebiotiques dels aliments (en el seu cas del formatge fresc tipus “petit-suisse”),
aixi com el creixement de determinats microorganismes que poden ser molt dtils en la
maduracio de determinats formatges.
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Tot i aix0 1I’Gs de I’inulina en quantitats més elevades permet augmentar molt la viscositat i
I’elasticitat del formatge gracies a les xarxes del polimer que es puguin formar enmig de la
xarxa de caseina, encara que disminueix 1’extensibilitat d’aquesta pel mateix motiu (Meyer i
col., 2011).

Conclusio

L’Gs de la inulina permet obtenir formatges baixos en greix, amb caracteristiques fisic-
quimiques i sensorials similars a un formatge convencional, especialment en formatges de
tipus frescs 0 no madurats en excés, inclosos el tipus crema.

L’ s d’aquest polimer incrementa el contingut d’humitat del producte, ja que incrementa la
capacitat de retencié d’aigua i conseqiientment, es disminueix el percentatge d’extracte sec.

Aquest camp no es troba en vies d’estudi, és un camp molt interessant i que promet molt, ja
que permet utilitzar altres components provinents de fonts naturals i que no sén d’origen
lipidic, a diferéncia dels que s’estan produint i comercialitzant en 1’actualitat. El converteix
doncs, en un producte molt preuat i buscat i en el que podra ser un dels components principals
en la formulacié de molts futurs productes baixos en greix.

5. Treball de camp

S’ha desenvolupat un petit treball de camp, classificat en dos apartats; una enquesta estandard
I una cata sensorial.

S’ha utilitzat un formatge convencional etiquetat com a “light”. Tot i que “light” s’utilitza per
identificar productes amb aport caloric reduit (ja sigui per reducci6 de greix o sucre) en aquest
cas aquesta denominacid s’utilitza per destacar la reduccio del percentatge en greix original,
esdevenint un formatge baix en greix.

Un total de 58 persones entre un rang de 40 a 55 anys, van ser enquestades i varen realitzar la
cata de formatges.

5.1. Enquesta estandard

Es tracta d’una enquesta formada per 3 o 5 preguntes (depenent de les respostes dels
interrogats) sobre el coneixement que tenen del formatge baix en greix, si I’han provat i que
els hi ha semblat;

1. Consumeix habitualment formatges? (Es va especificar que habitualment se
sobreentén com tres cops a la setmana 0 més)
Un 81% dels enquestats consumien habitualment formatge, i dels que no en
consumien habitualment (16%), i només un 3% no en consumia en cap cas. Es
tractava d’una persona intolerant a la lactosa. Aix0 ens indica la quantitat de formatge
que es consumeix.

2. Quin és el tipus de formatges que li agrada mes? (En cas de negacio a la primera,
quin és el formatge que li semblaria més atractiu alhora de fer una cata?)
Era una pregunta d’eleccio lliure. Si no se’ls hi acudia cap els hi proporcionava una
llista amplia perqué en seleccionessin un. En cap cas se’ls incitava a triar. Aquesta
pregunta anava enfocada a saber quin tipus de formatge agrada més en general. Va
destacar la tendencia cap al formatge tendre (57%), i aix0 és bo, ja que és un dels més
estudiats per produir formatges baixos en greix, i un del que dona més bons resultats
sensorials.
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3. Formatges Baixos en Greix; li diu alguna cosa?

Es van donar quatre respostes, una d’elles amb dos opcions addicionals;
a. Es el primer cop que ho sento
b. Ho conec de nom, perd no sé que ha variat de la seva composicio.
c. Em consta, ho conec, fins i tot la seva composicio, i em figuro el que pot
portar.
d. En consumeixo;
i. Perqueé és light i vull seguir un ritme de vida sa
ii. Perque sé que vol dir light i entenc el seu significat

Aqui m’agradaria destacar que la majoria de gent va triar la resposta B. Com ¢s
habitual, la gent sap que els productes lights tenen una disminucié en el seu contingut
en greix, pero no saben si se li ha afegit altres components o simplement sén iguals
sense el greix.

Per altra banda, la gent enquestada que en consumia, la major part (parlem d’un 84%),
en consumia perqué és light, igual que les persones que havien respos la B, que
desconeixien la seva composicio.

Si en consumeix; Quina diferéncia li troba amb el seu homoleg amb contingut normal
en greix?

Poca gent consumeix formatges baixos en greix a casa seva, potser per la seva
desconeixenca de fabricants o potser perqué lo habitual és anar al supermercat a
comprar formatge normal. De totes maneres, en aquesta pregunta es podien sentir
comentaris com; “El light és més “soso”, sense sabor ni aroma” o “ Al paladar trobo
més agradable i més gustos el que té greix”.

En aspectes generals, posant en balang el que simbolitza nutricionalment i el seu pes
sensorial, troba que un formatge baix en greix dona més avantatges i és més bo que
un de normal?

Pretenia que comparessin el que simbolitza nutricionalment (menys greix), pero si
realment val la pena comprar-ne (pel motiu nutricional) encara que (en certs casos) es
perdés sabor i aroma. Sorprenentment hi va haver varietats d’opinions, amb un 50-50.
No es pot treure una conclusid.

5.2. Cata de formatges

Es van comprar dos tipus de formatges tendre elaborats amb una barreja de diverses llets
(vaca, ovella i cabra) d’una marca comercial que es pot trobar a qualsevol supermercat: un
light i un normal. Els formatges es van tallar en tires triangulars idéntiques i col-locades en
dues safates diferents. Es va subministrar aigua per neutralitzar els sabors entre mostra i
mostra. La cata estava pensada perque els participants determinessin quin dels dos formatges
els semblava més atractiu segons les preguntes que s’anaven formulant. Els catadors havien
de respondre les seglients preguntes;

1.

2
3.
4.
5

Aspecte visual

Aroma

Textura (gomositat, masticabilitat...)

Palatabilitat (sabor, flavor...)

Anotacions o comentaris respecte els dos formatges
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Per aspecte visual cal destacar que la bona majoria de participants preferia el formatge
amb contingut normal en greix.

En canvi, en I’aroma, la majoria no trobava diferéncies entre ambdues mostres, atribuint-
los la categoria d’igualtat en molts dels casos.

En textura i palatabilitat no es va trobar resultats rellevants.

Englobant tots els resultats i per donar alguna dada, puc afirmar que un 46% dels
enquestats no van trobar cap diferencia entre els dos formatges, un 40% van trobar alguna
lleugera diferencia i el 14% restant el van trobar molt diferent.

Tot i aix0, cal remarcar que alguns dels participants van coincidir alhora de comentar
diferencies sobre els dos formatges. Entre els comentaris podem destacar;

v" Em semblen iguals

v El light és més dur

v Millor textura i olfacte el normal, pero retrogust millor el light

v El light és més gomds i/o cremos

No s’observen comentaris negatius sobre el formatge tipus light.

Com a comentaris aillats i curiositats que van dir pocs participants, podem dir;

v El formatge normal el noto més tipu plastic (estrany, ja que amb els lipids és més
suculent i més tou)

v El light s’enganxa al paladar (estrany, normalment 1’adhesivitat al paladar ve
conferida pels lipids)

v El light té aspecte visual més olios (possible)

v El light és més amarg (possible, I’amargor la confereixen aminoacids provinents
de proteines).

Conclusio

Amb aquest treball de camp he pogut determinar que un formatge baix en greix convencional
(en aquest cas tendre) que es pot trobar a qualsevol supermercat, presentava unes
caracteristiques sensorials inferiors respecte el seu homoleg amb tot el contingut de greix,
segons el que expressaven els enquestats.

També he pogut determinar que encara que no agradi tan les seves propietats sensorials, la
majoria de persones enquestades el compren o el comprarien pel simple fet de ser baix en
greix. Es a dir, té més pes la composicié que les caracteristiques sensorials del producte.

A més a més, vaig poder comprovar que, a part de saber que “light” en aquest cas es referia a
una extraccioé d’una part del greix del producte, les persones enquestades no sabien que se li
podria haver afegit o canviat durant el procés perqué tingués una similitud tan pronunciada al
seu producte original.
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