RESUMEN

Se investigé la maduracion de quesos de pasta semidura regional y de un queso
producido a partir de leche funcional, a través de la degradacién proteolitica. Se
determinaron cada siete dias: pH, humedad, acidez total (AT) y soluble (AS), y cada 14
dias: proteina total (PT), proteina soluble (PS) y el contenido de fracciones de proteina de
distinto peso molecular. Se verificd la protedlisis producida durante la maduracién
mediante electroforesis SDS-PAGE. Con la relacion PT/PS se determiné el indice de

Maduracion, el que se utilizé como predictor de la degradacién proteolitica.



