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SUSTITUTO DE QUESO BLANCO, CON MAYOR VALOR NUTRITIVO
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El queso crema es un producto lacteo, fermentado, no madurado, obtenido por acidificacién con cultivos lacticos mesofilos hasta

alcanzar un pH (4,3 — 4,8). Al ser elaborado con leche entera homogenizada y pasteurizada, crema de leche y sal, posee una

consistencia untable, suave y cremosa pero con alto contenido de humedad y grasa.

Con el objetivo de disminuir el porcentaje de grasa y obtener un producto mas saludable, se eligi6 utilizar leche descremada y

reemplazar parte de la grasa animal (crema de leche) por grasa de origen vegetal (aceite de chia). Crivaro, Luis

Las propiedades que el aceite de chia aporta son:

*Ayuda a reducir los niveles de colesterol y a mejorar la relacion HDL/LDL
*Ayuda a reducir los triglicéridos

*Es antioxidante

*Posee acidos grasos omega-3

La formulacion permitio reducir la carga lipidica y aumentar las proteinas, el calcio y el magnesio, manteniendo el nivel de sodio
presente en los productos comerciales.
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