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RESUMEN

El presente trabajo se desarrolld en la Universidad Nacional Agraria de la
Selva; teniendo como objetivos: 1) Determinar los niveles 6ptimos de alifio de
aji escabeche, aji rocoto y huacatay en la elaboraciéon de queso fresco. 2)
Evaluar los efectos del alifio en los atributos sensoriales de sabor y color. 3)
Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas del queso fresco
alinado durante el almacenamiento.

Los niveles 6ptimos del alifiado fueron: 5% de alifio de aji escabeche, 3% de
alifio de aji rocoto y 4% de alifio de huacatay. Los efectos del alifio en los tres
tipos de queso con respecto a los atributos sensoriales sabor y color
alcanzaron un calificativo de "me gusta mucho” (6 puntos) en una escalade 1 a
7 puntos. Estos fueron elegidos en funcién a la evaluacién sensorial (no
encontrandose diferencia estadistica entre los tratamientos), asi mismo, se
realizé la evaluacién fisicoquimica (acidez y humedad).

Durante el almacenamiento los quesos aliﬁadps fueron empacados en bolsas
de polietileno y almacenados a 8°C, por espabio de 16 dias, incluyendo el dia
0; la evaluacién se realiz6 cada c;uatro dias y fueron: Fisicoquimico (acidez,
humedad y pH). La evaluacién sensorial fue enmarcada en Ioé atributos de
color, sabor y olor. Con respecto al color los calificativos fueron desde “me
agrada mucho” a “me agrada”; el sabor el dia 0 fue a “queso fresco” y el ultimo
dia a “queso con acidez”; por ultimo respecto al olor, el primer dia todos los
quesos tuvieron un calificativo de olor a “queso fresco” vy al final el olor fue a
“‘queso guardado”. Microbiolégicamente esta enmarcado dentro de los

parametros de calidad para queso fresco.



SUMMARY

The present work was developed in the Agrarian National University of the
Forest; having like objectives: 1) To determine the good levels of dressing of
pepper pickles, pepper rocoto and huacatay in elaboration of fresh cheese. 2)°
To evaluate the effects of the seasoned in flavor and color sensorial attributes.
3) To evaluate the physiochemical and microbiologics characteristic of the fresh
cheese seasoned during the storage.

The good levels of the seasoned were: 5% of dressing of pepper pickles, 3% of
dressing of pepper rocoto and 4% of dressing of huacatay. The effects of the
dressing for the three types of cheese with regard to the flavor and color
sensorial attributes reached a qualifying "me it likes a lot" (6 points) in a scale
of 1 to 7 points. These were chosen in function to the sensorial evaluation (not
being differentiates statistic among the treatments), likewise, it was carried out
the physiochemical evaluation (acidity and humidity).

During the storage the seasoned cheeses, they were packed in polyethylene
bags and stored at 8°C, by space of 16 days, including the day 0; the evaluation
were carried out every four days and they were: Physiochemicél (acidity,
humidity and pH). The sensorial evaluation was framed in the color, flavor and
scent attributes. With regard to color the epithets were from "l like a lot" to "I
like"; flavor the day 0 were to "fresh cheese" and the finishes day to "cheese
with acidity"; at the end, with regard to scent, the first day of storage all the
cheeses had an epithet of scent to "fresh cheese" and at the end of the storage
the scent was to "kept cheese". Microbiologically this product it fuffills the

parameters of quality for fresh cheese.



I. INTRODUCCION

La leche es un producto sumamente perecedero y altamente nutritivo siendo

dificultoso, su transporte y comercializacion al estado fresco.

El queso fresco es aquel queso que no se madura después de su fabricacion,

se consume en estado fresco; éste producto tiene un tiempo de vida Gtil corto,

por tener un alto contenido de hﬁmedad lo que dificulta la comercializacion.

Las hierbéé y especias consisten en hojas, flores, brotes, frutas, semillas,

cortezas o rizomas secos de diversas plantas que son incorporados a los

alimentos, sé6lo en cantidades pequefias, pero contribuyen marcadamente al

olor y sabor, debido a la presencia de aceites volatiles (aceites esenciales) y

aceites fijos.

El alifo esta considerado como aquel condimento que sirve para conservar y

aderezar las comidas; en la industria quesera se utiliza con la finalidad de

aﬂriarlos, conservarlos, darles olor y sabor, no encontrandose trabajos de

investigacion de alifiado en queso fresco.

El presente trabajo de investigacion se realizé durante los meses de febrero a

diciembre del 2002 y presenta los siguientes objetivos:

e Determinar los niveles 6ptimos de alifio de aji escabeche, aji rocoto y
huacatay en la elaboracién de queso fresco.

o Evaluar los efectos del alifio en los atributos sensoriales de sabor y color.

e Evaluar las caracteristica fisicoquimicas y microbiolégicas del queso freso

alinado durante el almacenamiento.



il. REVISION BIBLIOGRAFICA

A. GENERALIDADES DE LA LECHE
1. Definicion de Leche

Fleischmann (1975), menciona que la leche, es el liquido blanco, suave
y pastoso, que durante una temporada después del parto es secretado
por determinadas glandulas cutaneas o gléndulas mamarias de las
‘hembras de los mamiferos y se constituye como el primer alimento
indispensable de los recién nacidos.

ICMSF (1983), indica que la leche es la secrecién de la glandula
mamaria, libre de calostro, obtenida por ordefio de una o mas vacas
sanas, con un contenido en grasa de al menos 3,25 % y un extracto seco
magro superior al 8,25 %.

La leche es el producto integro, no alterado ni adulterado, del ordefio
higiénico, regular, completo e interrumpido, de vacas sanas y bien
alimentadas, sin calostro y exento de color, sabor y consistencias

anormales (Revilla, 1996).

2. Composicion de la leche
Segun Amiot ( 1991), la leche es un sistema coloidal constituido por una
soluciéon acuosa de lactosa (5%), sales (0,7%) y muchos otros
elementos en estado de disolucién, en donde se encuentran las
proteinas ( 3,2%) en estado de suspensién y la materia grasa en estado
de emulsion. El extracto seco total de la leche en promedio es 13,1% y

el extracto seco desengrasado 9,2%; la composicidon exacta de una



muestra de leche Unicamente se puede conocer mediante su analisis

quimico. La composicion general de la leche se indica en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Composicion general de la leche de vaca (%).

Componente Promedio Variacion
Agua 86,9* 86 - 90**
Grasa 3,90* 2,5-50*
Proteina 3,50* 2,7-48*"
Lactosa 5* 3,5 -6,0**
Ceniza 0,8* 0,65 - 0,90
Fuente: * Amiot (1991) ** Revilla (1996)

a. Agua

Revilla (1996), indica que el contenido de agua en la leche, puede
variar de 79 a 90,5%, pero normalmente representa el 87%. El
contenido de agua en la leche sirve como medio de solucién y de
dispersion.

Segln Veisseyre (1988), cuantitativamente, el agua es el elemento
mas importante, que representa aproximadamente los 9/10 de la

leche.

b. Grasa
Bruce y Cora (1998), indican que la leche de vaca contiene mas de
400 acidos grasos diferentes; el acido oleico ocupa del 30 al 38% del

total de acidos grasos insaturados, el acido butirico que esta



presente en la leche, representa mas o menos el 3% de la mayoria
de los acidos grasos.

La grasa de la leche imparte suavidad, finura y agradable sensacién
a los productos en que ella forma parte, y en su ausencia €l producto
resuita desabrido, duro, arenoso o aguado.

La cantidad de acidos grasos saturados, que se encuentran en la
grasa son aproximadamente 62%, acidos grasos no saturados 33% y
acidos grasos polinsaturados 4%, (Revilla, 1996).

Warner (1989), menciona que la grasa de la leche consta de acidos
grasos, dlicerina, fosfolipidos y otros componentes en menor
proporcién. Los Aacidos grasos varian con la especie, la raza, el
pienso, la estacion y otros factores, se ha reportado que en la grasa
de la leche existe hasta 142 acidos grasos; sin embargo,

comunmente sélo se manejan y estudian alrededor de unos 20.

. Proteina

Revilla (1996), reporta desde el punto de vista industrial que la
proteina juega un papel preponderante en la manufactura de quesos.
Las proteinas de la leche estan formadas por el 78% de caseina,
17% de proteinas de suero y 5% de sustancias nitrogenadas no
proteicas, ademas se tiene haloproteinas, fosfoproteinas (a y B
_caseina), glicoproteinas, fosfoglicoproteinas y lipoproteinas.

Warner (1989), indica que las proteinas de la leche son: la caseina,
albumina, globulina, proteosa - peptonas y enzimas, éstas

constituyen airededor del 95% del nitrogeno presente, €l nitrégeno



restante es nitrégeno no proteico. La composicién de la caseina se

muestra en el Cuadro 2.

Cuadro 2. Componentes de la caseina.

Fraccién %

a caseina 45 -63
B caseina 19-28
y caseina 3-7

Fuente: Revilla (1996)

La leche contiene como término medio 3,2% de proteinas de las que
el 80% son caseinas. En la manufactura de quesos la caseina puede
ser precipitada, en la leche por medio de acidos diluidos que bajan el
pH a 4,6, con el alcohol o con la enzima renina, cuando es
precipitado con Aacido se libera calcio, con alcohol se precipita en
forma de caseinato de caicio y con renina lo hace en forma de para
caseina de calcio y contiene mas calcio que el caseinato de calcio

(Amiot, 1991).

. Carbohidratos

Warner (1989), indica que el principal hidrato de carbono de'la leche
es la lactosa, este aziucar es casi exclusivo de la leche y no se
encuentran practicamente en otro producto natural. El contenido de
lactosa de la leche se incrementa ligeramente por sobrealimentacion
de hidratos de carbono, especialmente de los solubles y disminuye

por mastitis en la ubre.



Santos (1991), refiere que los carbohidratos se encuentran libres en
solucion, en las fases acuosas de la leche y unidos principalmente a
las proteinas entre ellos estan la lactosa, polisacaridos y
glucosaminas. La lactosa (Figura 1) se sintetiza en la mama de todos
los mamiferos, a partir de la glucosa sanguinea, la lactosa es el
factor limitante en la produccién de leche es decir que la cantidad de

leche que se produce depende de la sintesis de la lactosa.

CH,OH CH,0OH
| S
e 0 e 0
™~ e
< . OH > ° \\i("‘\_ OH \/“
N ! '//, N .\l // e o H
OH OH

Figura 1. Estructura quimica de la lactosa.

Dilajan (1984), dice que la lactosa ofrece gran importancia en la
elaboracion del queso bajo la accién de enzimas bacterianas sufre la
fermentacion lactica, propidnica, alcohdlica y butirica en los que
rinden acido lactico, anhidrido carbénico, alcohal, acido propionico,

acido butirico y otros compuestos que confieren al queso su sabor.

Minerales de la leche

Alais (1986), sefiala que la leche es un alimento rico en
oligoelementos, aproximadamente 1 g/100 ml cuya concentracién
puede variar por factores genéticos, tipos de alimentacion del

ganado.



Segin Scott (1991), los minerales juegan un papel de maxima
importancia en la leche de queseria. Las sales mas importantes en la
elaboracién de quesos son: fosfatos y citratos de calcio. El calcio
disponible afecta el tamafio de las micelas de caseinas por la que la
adicion de cloruro de calcio antes del cuajado tiende a incrementar el
tamafno de éstas.

Badui (1994), menciona que el fésforo se encuentra en la leche y sus
derivados; este elemento es importante en la formacién ésea,
metabolismo de la glucosa, transporte de los acidos grasos, sintesis

del ATP y como regulador de pH.

Enzimas de la leche
Quimicamente son proteinas de distinto punto isoeléctrico y con
diferente vulnerabilidad frente a los agentes desnaturalizantes: calor,
sales, alcohol, etc, tienen propiedades especificas para catalizar
determinadas reacciones de descomposicién y sintesis. Muchas de
las enzimas de la leche se inactivan en la pasteurizacion, por lo que
se pueden utilizar como indicadores de los tratamientos térmicos,
Amiot (1991)
En la leche cruda normalmente, se encuentran las siguientes
enzimas:
- Lipasas
Revilla (1996), indica que provoca la hidrélisis de las grasas en
glicerol y acidos grasos y por consiguiente ocasiona rancidez.

También menciona que {a homogeneizacién de la leche activa la



lipasa pero el tratamiento térmico a 55°C por 30 minutos la
inactiva, siendo una temperatura 6ptima de 38 - 40°C. A la vez
menciona que la cantidad de lipasa en la leche aumenta cerca del
final de la lactancia, también es alta en el calostro y se manifiesta
con un ligero sabor amargo.

Lactoperoxidasas

Alais (1986), indica que ésta enzima es la primera descubierta en
la leche y también la tnica que se ha purificado y cristalizado. La
leche de vaca contiene alrededor de 0,07 g de peroxidasa por
litro; también resiste relativamente bien el calentamiento, pues es
preciso mantenerlos a 75°C durante 30 min, 6 80°C durante 30
segundos, para conseguir su destruccion.

Catalasa

Scott (1991), menciona que ésta enzima libera el oxigeno del
agua oxigenada, su aumento se asocia a la aparicion de mastitis
indicando que la vaca esta enferma.

Esta enzima descompone el peréxido de hidrégeno en oxigeno
molecular y agua, su contenido esta ligada a la presencia de
leucocitos y células epiteliales en la leche, su cuantificacion se ha
propuesto como un método para identificar las leches mamiticas y
calostrales (Amiot, 1991).

Fosfatasas

Revilla (1996), menciona que la fosfatasa de la leche esta

formada por la fosfatasa alcalina y fosfatasa 4cida. La fosfatasa



alcalina se inactiva por Ia'pasteurizacién y por ello se usa como
base para la prueba de evaluacién de la pasteurizacion de la
leche de vaca aunque no de la leche de cabra.

- Proteasas
Son enzimas que hidrolizan las proteinas en péptidos mas
simples & aminoacidos. También menciona que se ha
comprobado que la leche contiene una pequefia cantidad de una
proteasa nativa cuya actividad proteolitica es maxima a pH 8 y a
37°C, esta enzima es muy termoestable, sd inactivacién requiere
un tratamiento de 142°C/16 s. Esta proteasa preferentemente
actua hidrolizando las caseinas a y B (Amiot, 1991).

- Amilasa
Alais (1986), menciona que el calentamiento en una hora a 60°C o
de 30 min a 65°C, la destruye. También indica que la proporcién
de amilasa se eleva en el calostro y en las leches patolégicas
(mamiticas), pero disminuye en las leches viejas; en gran parte,

esta enzima precipita con la caseina.

3. Factores que afectan la produccién y composicion de la leche
a. Ciclo de Lactacion
Luquet (1991), afirma que la concentracion de caseinas aumenta a lo
largo de la lactacion, siempre que no exista ningun tipo de lesion de
la mama y la concentracién de nitrégeno no proteico disminuye; en
cuanto a la materia grasa ésta alcanza su mé;<imo durante la tercera

o0 cuarta semana. La fase de lactacién influye en la composiciéon
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mineral de la leche, el calcio y el fésforo presentan un nivel minimo
hacia la mitad de ia lactacién y el potasio disminuye, mientras el cloro
y el sodio aumentan para mantener el equilibrio osmético de la
mama.

La cantidad de materia nitrogenada y grasa disminuye rapidamente
durante el primer mes y tienden a aumentar al final de la lactacion

(Santos ,1991).

. Calostro

Spreer (1991), manifiesta que durante los 3 6 4 dias que preceden al
parto y los 5 y 7 dias que le siguen, la mama segrega un liquido
viscoso, amarillento y amargo, que viene a ser el calostro cuyos
caracteres analiticos esenciales son los siguientes: pobre contenido
en lactosa (25 a 35 g/L), abundante contenido en materia
nitrogenada constituidas por albumina (70 a 130 g/L), que coagula
por calentamiento.

Independientemente, después del parto y durante los primeros siete
dias la mama segrega un liquido amariIAIo, viscoso, y acido llamado
calostro, cuya composicion y aspecto son muy diferentes de la leche

(Santos, 1991).

. Influencia de la Alimentacion
Santos (1991), indica que los factores que determinan la produccion
y composicion de la leche desde el punto de vista de la alimentacién

SOn:
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Cantidad de alimentos: La reducciéon brusca y temporal del
alimento provoca un descenso en la produccién y un aumento en
el extracto seco de la leche, cuando esta reduccion se prolonga la
producciéon disminuye, el contenido de grasa sélo disminuye si se
reducen simultdneamente los carbohidratos y el material
nitrogenado.

Composicién de alimentos: La insuficiencia o ausencia de
celulosa o paja en el régimen de vegetales verdes, tiernos y
concentrados, provoca un descenso en el contenido graso,
disminuye la produccién de acido acético y otros acidos volatiles,

principalmente formadores de acidos grasos.

d. Influencia del ordeiio

Santos (1991), indica que el contenido de grasa en la leche se eleva

en el curso del ordefio, pues para tener una buena produccién es

necesario el ordefio completo, ya que de lo contrario se inhibe la

secrecidn y si no se realiza el ordefio la leche se detiene e inhibe la

sintesis; lo que a su vez, ocasiona una reducciéon permanente de la

capacidad de produccién. Velasco (1993), reporta que los niveles

maximos de producciéon y composicién se logran cuando la vaca es

ordefiada correctamente.

Raza

Alais (1985), reporta que entre las vacas- de una misma raza

sometidos a las mismas condiciones de medio y alimentacién,
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pueden existir diferencias notables y reproducibles en cuanto a la
composicién y caritidad de leche producida.

Santos (1991), indica que la raza de la vaca es un factor muy
importante en cuanto a la produccién y composicién de la leche; el
rendimiento anual de una raza respecto de otra puede ser el doble o
el triple (Cuadro 3), las razas Jersey y Guersey se consideran razas

mantequeras por su alto contenido de grasa.

Cuadro 3. Variacion de la composicién de la leche en relacién con la
raza en (%).

Raza Agua Grasa Lactosa Proteina Ceniza
Jersey 85,09 5,37 4,93 3,92 0,71
Guernsey 85,39 4,95 4,93 3,91 0,74
Amrshire 87,10 4,00 4,67 3,58 0,68
Shorthorn 87,19 3,94 4,99 3,32 0,70
Hostein 87,74 3,40 4,87 3,32 0,64

Fuente: Santos (1991)

4. Leche para Queseria
La leche para quesos, es una leche seleccionada, tipificada, mas o
menos higienizada y provista de aditivos, que representan el producto de
partida para la elaboracion de queso. La seleccion de la leche de

queseria, debe hacerse con sumo cuidado para cuyo efecto hay que
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tener en cuenta principalmente los factores que se mencionan a

continuacion:

- La naturaleza fisico-quimica de la leche, debe ser normal, en especial
en lo que respecta a su proporcién equilibrada de las sales minerales

- El contenido de proteina coagulable debe ser alto.

- El contenido germinal de la leche cruda sera escaso.

- La leche cruda no contendra sustancias inhibidoras (antibioticos,
restos de detergente, etc.) (Spreer, 1991).

Amiot (1991), menciona los factores que modifican la aptitud quesera de

la leche y su comportamiento en los procesos de coagulacién y

fermentacion:

- El desequilibrio de las sales minerales de las leches mamiticas
perturba la coagulacién y hace mas dificil el desuerado de la cuajada.

- Elvgran numero de leucocitos que contiene algunas leches mamiticas,
impide el desarrollo de las fermentaciones necesarias para obtener el
queso.

- Los residuos de antibiéticos y antisépticos son un gran inconveniente
para la fabricacién, por que inhiben en mayor o menor grado la
fermentacion lactica.

- La flora lactica original, no representa ningin problema.

- La refrigeracion y el almacenamiento prolongado de la leche de 3 -
4°C, provoca modificaciones en la estructura de las micelas de caseina
y en el equilibrio de las sales minerales, por lo'tanto se va a producir

un aumento en el tiempo de coagulacion.



14

El calentamiento de la |eche a temperatura de pasteurizacion, tiene el
efecto de aumentar el tiempo de coagulacién, disminuir la firmeza del
coagulo y hacer su desuerado mas lento. En la practica éstos efectos
se pueden corregir afadiendo cloruro calcico, aumentando la

temperatura de cuajada o cuajando a pH mas bajo.

B. GENERALIDADES DE AJi ESCABECHE, AJi ROCOTO Y HUACATAY
1. Aji escabeche
Segun Cabieses (2000), es el aji conocido en todo el Perd, con mayor
frecuencia se consume maduro, cuando adquiere un color anaranjado.
Es muy aromatico y se come bien con el cebiche, con los chupes; pero
su mejor presentaciéon es en la papa a la huancaina: Papa amarilla con

una salsa de aji y queso.

a. Taxonomia

Nombre comun : Aji amarillo, aji escabeche
Familia : Solanaceae

Genero : Capsicum

Especie : Baccatum. var. Pendulum

Segun Nuez (1996).

b. Descripcion botanica
Segun Silva (1995), el aji escabeche es una hierba o sub - arbusto
de hasta 1 m de alto, hojas ovadas o acuminadas, atenuadas

basalmente, la lamina de 3 - 8 cm de largo y 3 - 4 cm de ancho.
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Inflorescencia, un fasciculo axilar de 2 - 3 flores; caliz truncado,
corola blanca, blanquecina o amarillenta. Los frutos son bayas
chuecas, rojo brillante de unos 6 - 10 cm de largo y numerosas
semillas lisas y reniformes, ubicadas en las partes interiores
carnosas. Se encuentran distribuidos en Tarapoto, Juanjui, Pozuso,

Huanuco, Tingo Maria y Loreto.

c. Composicion quimica
Segun Silva (1995), contiene capsicina, capsaicina (vanilillamida del
acido metil nonémico), rojo de capsico, caroteniodes, flavonoides,

vitamina C, indicios de aceite esencial y aztcares.

2. Ajirocoto
Segun Cabieses (2000), se le conoce como rocoto en quechua y locoto
en aymara. Es el orgullo de Arequipa y Cuzco donde lo comen, con un
poco de sal y limdén. Su mejor presentaciéon es en el rocoto relleno que

es un platillo que enorgullece a las mejores picanterias de Arequipa.

a. Taxonomia

Nombre comtun : Rocoto

Familia : Solanaceae

Genero : Capsicum

Especie : Capsicum pubescens

Segun Palacios (1993).
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b. Descripcion botanica
Segun Nuez (1996), esta formado por flores solitarias en cada nudo,
erectos en la antesis pero flores tumbédas, corola purpura, sin
manchas difusas en la base de Ios pétalos, caliz de los frutos
maduros sin constriccion anular en la unién con el pedicelo, venas
prolongadas en dientes, carne del fruto firme con semillas de color
oscuro.

c. Composicion quimica
Segun D.N.M.S. (1978), contiene capsicina, acido ascorbico,
proteinas, fésforo, calorias.

Huacatay

Segun Silva (1995), se le conoce también como: Chilche, chinchilla; ésta

planta es utilizada como antiparasitario, en el tratamiento del colera y

tumores. El aceite se utiliza en perfumes, como componente del sabor

en la mayoria de los productos alimenticios importantes, incluyendo las

bebidas de cola, bebidas alcohdlicas, postres congelados de la lecheria,

caramelo y como condimento.

Taxonomia

Nombre comun : Huacatay, Chinchilla
Familia : Asteracea

Genero X Tagetes

Especie : Minuta

Segun Palacios (1993).
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b. Descripcion botanica
Segun Roja (2002), el huacatay es una hierba perenne que crece
hasta 1 m de alto, sus hojas son de color verde subido con bordes
dentados, elipticas aserradas, flores liguladas y disco amarillas o

anaranjadas.

c. Composicion quimica
Segun Font (1962), contiene térpenos principalmente, el 30% de
ocimeno y el 3% de limoneno dextrégiro, ademas contiene carvona,
linalol, acetato de linalilo y pequefias cantidades de fenol.
El género Tagetes es rico en muchos compuestos secundarios,
incluyendo los monotérpenos, sesquitérpenos, flavonoides,
thiophenes, y los compuestos aromaticos aciclicos, monociclicos y

biciclicos (Rodriguez y Mabry, 1977).

C. GENERALIDADES DE LA FABRICACION DE QUESO
1. Definicion del queso

Es aquel producto fresco o maduro, sélido o semisélido, obtenido por la
coagulacién de la leche entera, parcialmente desnatada, nata de suero,
suero de mantequilla 0 una combinacién cualquiera de éstas materias
por la accion del cuajo u otros coagulantes apropiados y escurriendo
parte del suero que se produce como consecuencia de tal coagulacion,
(Codex Alimentarius, 1992).

Segln Spreer (1991), el queso es una meécla de componentes

nitrogenados, grasa y otros componentes lacteos, mezcla que se separa
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del suero por procedimientos adecuados y favorecen esta separacién a

la enzima, la acidificacion y el calor.

2. Caracteristicas fisicoquimicas y nutricionales de los quesos
a. Composicion fisicoquimica
- Proteinas
Eck (1990), indica que segun el sistema de fabricacién, los quesos
contienen entre el 10 y el 30% de proteinas, en especial los quesos
de pasta prensada, cuyo contenido en proteinas es 30%,
superando a la carne que es de 20%. Estas proteinas proceden de
la caseina modificada a lo largo del afinado, se encuentran

degradados y solubilizados en oligopéptidos y aminoacidos.

- Humedad
El contenido de humedad de los quesos se ve influenciado de una
forma directa por el proceso de elaboracién, por ejemplo: Queso
cajamarquino, ucayalino y andino que tienen un porcentaje de
humedad que varia entre 52 a 65%. La forma en que se realiza la
coagulacion y el desuerado son las que determinan el contenido de

agua (Dominguez, 1991 y Alais, 1986).

- Calcio
Eck (1990), indica que los quesos constituyen una excelente fuente
de calcio sin embargo el nivel de calcio varia en funcién del
contenido de agua y del tipo de fabricaciéﬁ, se detecta un buen

contenido de calcio en los quesos de pasta prensada.
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Al igual que en el calcio de la leche, el calcio de los quesos es bien
asimilado por el crganismo humano, debido a las proporciones de
calcio y fosforo que aporta y a la presencia concomitante de

proteinas que favorecen la absorcién intestinal.

Vitaminas

El contenido de vitaminas liposolubles especialmente la vitamina A,
D y E, estan en funcion de la riqueza en lipidos, la cual varia entre
10% en determinados quesos frescos, hasta el 70% en quesos
enriquecidos con nata. Las vitaminas del grupo B, son en gran
parte eliminados con el lactosuero a lo largo del desuerado
(anicamente el 25% queda retenido en la cuajada) y la vitamina C
es totalmente eliminada (Eck, 1990).

Alais (1986), en lo que se refiere a las vitaminas A y D, su
proporcién varia como la de la materia grasa. Una parte notable de
éstas vitaminas se pierde en el curso del desuerado (son

arrastrados con €l lactosuero).

Lipidos

Eck (1990), indica que los lipidos condicionan la untuosidad de la
pasta del queso, sucede en el transcurso de la curaciéon bajo la
influencia de lipasas microbianas. Algunos acidos grasos son
(triglicéridos, fosfoglicéridos y esfingésidos) volatiles e intervienen
en la formacién del aroma, éstos se encuentran en el queso en

forma emulsionada, lo cual los hace mas digestibles.
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- Sodio
Eck (1990), indica que el cloruro sodico interviene para potenciar el
sabor del queso, se emplea para limitar el desarrollo de
determinados mohos indeseables y para regular la humedad de la

cuajada.

b. Valor nutritivo
Eck (1990), indica que la cantidad de valor energético, varia entre 100
Kcal/100 g de queso fresco y 350 Kcal/100 g de queso pasta
prensada con un contenido de lactosa bajo, la parte esencial de las

calorias proceden de los lipidos.

Cuadro 4. Cantidades de leche y queso fresco aconsejados por dia

en gramos.
Leche Queso fresco
Edad

(mi) @)
Nifios entre 2 a 6 anos 500 — 600 | 20 -— 30
Nifios entre 7 a 11 anos 500 - 600 30
Adolescentes entre 12 a 15 500 50
anos Adolescentes entre 15 500 50-80
a 20 afios Adultos 350 30-50
Mujeres embarazadas 500 50
Personas ancianas 500 30

Fuente: Eck (1990)
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3. Principios fundamentales de queseria
Segin Amiot (1691), la fabricacibn de queso comprende 3 fases o

etapas esenciales:

Etapa 1. La form#cién de gel caseina

Es el cuajado o coagulacién de la leche, fendbmeno que se produce por
la desestabilizacién de la solucién coloidal de caseina que origina la
aglomeracién de las micelas libres y la formacién de un geI', en el que
quedan atrapados, el resto de los componentes de la leche, donde

alcanza textura, acidez y humedad deseada.

Etapa 2. La deshidratacion parcial del gel por sinéresis
Es decir por contraccion de las micelas que la forman, etapa en que se
realiza el desuerado de la cuajada; la materia grasa permanece en su

mayor parte adherida y retenida en la cuajada de la caseina.

Etapa 3. La maduracion enzimatica del gel deshidratado
En esta etapa se realiza el afinado o maduracién de la cuajada, en ella
sucede la proliferacién de determinados microorganismos que permiten

la formacion de sabor y olor caracteristico del tipo de queso.

4. Proceso de coagulacion de la leche
Segin Amiot (1991), para coagular la leche destinada a la elaboracion
de quesos se utilizan dos métodos: la acidificacion y la adicién de cuajo,

que dan lugar a dos tipos de cuajada, llamadas acido y enzimatico:
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- Coagulacion por acidificacion

Segin Amiot (1991), la coagulacién de la caseina por acidificacidn,
tiene lugar como consecuencia de la pérdida de su carga eléctrica al
alcanzar su punto isoeléctrico (pH = 4,6): El descenso del pH producido
por el acido (ion +) reduce la ionizacién negativa de las micelas de
caseina hasta su neutralizacién. A pH 5,2 (a 20°C) la solucién coloidal
es bastante inestable y las micelas comienzan a aglomerarse a pH 4,6
su carga eléctrica esta totalmente anulada, lo que origina su completa
coagulacién; al mismo tiempo, la acidez del medio aumenta la
solubilidad de los minerales, el calcio y el fésforo organicos que
contienen las micelas pasan gradualmente a solucién en la fase
acuosa. Por lo tanto, la cuajada acida estd parcialmente
desmineralizada, lo que facilita la expulsion del lactosuero.

Segin Scott (1991), el cuajado acido de la leche es una practica
corriente durante muchos afios, para la obtencién de la cuajada de
algunos quesos, para ello se han utilizado; el vinagre, acido acético,

acido citrico, jugo de limén y el acido clorhidrico.

3
- Coagulacién enzimatica

Segun Amiot (1991), consiste en anadir a la leche una enzima que
tiene la propiedad de coagular el complejo caseina; en ésta reaccion el
fosfocaseinato calcico que se encuentra en forma soluble en la leche,
se transforma por la accibn de una enzima coagulante en |

fosfoparacaseinato de calcio insoluble.
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Es importante resaltar que la cuajada obtenida enzimaticamente no
esta desmineralizada como la acida: ésta es la diferencia fundamental
entre los dos tipos de cuajadas. El calcio y el fésforo, desempefan un
papel fundamental en el mecanismo de coagulacién y forma parte del
gel de caseina. Este hecho confiere al coagulo propiedades
particulares: es compacto, flexible elastico, impermeable y contractil.
Estas caracteristicas tienen gran influencia en el desuerado y
endurecimiento de la cuajada porque le permite soportar las

intervenciones mecanicas durante el proceso de fabricacion.

5. Quesos aromatizados
Los quesos aromatizados es una técnica antigua; como aromatizantes
podrian ser utilizados la pimienta (gris, negra, verde, rosada), las hierbas
aromaticas, el ajo, la cebolla, son repartidas por la superficie o
dispersadas en la cuajada.
Los aditivos vegetales no deben aportar bacterias que puedan afectar a
la conservacion del queso. J

El alifo esta considerado como aquel condimento que sirve para

sazonar y aderezar las comidas (Eck, 1990).



. MATERIALES Y METODOS

A. LUGAR DE EJECUCION
El presente trabajo se llevo a cabo en la Universidad Nacional Agraria de la
Selva ubicada en el distrito de Rupa Rupa, provincia de Leoncio Prado,
departamento de Huanuco, a una altitud de 660 msnm, con una humedad
relativa promedio de 84% y temperatura promedio de 24°C.
Los analisis se realizaron en los laboratorios de Analisis de Alimentos,
Espectrofotometria, Tecnologia de Carnes, Analisis Sensorial vy

Microbiologia General.

B. MATERIA PRIMA
Leche fresca de vaca obtenida del Centro de Investigacion y Produccion
Tuluméyo, Aneko la Divisoria — UNAS y fue transportado en balde de
porcelana.
El aji escabeche, aji rocoto y huacatay se adquirieron del mercado de

abastos de Tingo Maria, siendo transportado en bolsas de polietileno.

C. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS
1. Materiales
a. Insumos
= Aji escabeche (Baccatum. var. Pendulum ), aji rocoto (Capsicum
pubescens), Huacatay (Tagetes minuta), adquiridos en el
mercado y luego procesados.
= Cuajo Habo, Rhodia. German Kling

= Cultivo lactico, Rhodia. M.A. 4001. German Kling



25

b. Materiales de vidrio
= Balones 500 mi marca Pyrex, U.S.A.
= Probetas 50, 100 m! marca Brand, Germany.
* Pipetas 1, 5, 10 ml marca Brand, Germany.
= Tubos de ensayo 10 ml marca Venoget.
* Fiolas 25, 50 y 100 ml marca Pyrex, U.S.A
» Vasos de precipitacion 50, 100, 200 y 500 mi marca Kimax, U.S.A
» | unas de reloj marca Pyrex, U.S.A
= Matraz volumétrico 500 y 1000 ml marca Kimax, U.S.A
= Buretas 25 y 50 ml marca Fortura, Germany
= Termémetro ( 0 - 140 °C).
= Campanas de desecacién marca Pyrex, U.S.A
= Crisoles de porcelana marca Haldenwanger, Berlin
» Placas petri marca Kimax, U.S.A
* Perlas de vidrio marca Durcan

= Mortero y pilébn marca Haldenwanger, Berlin

c. Materiales diversos
= Jarras 1L.
» Coladores
* Tablas de picar.
= Micropipeta 200 ul. marca Boeco, Germany
» Papel filtro Watman N° 42.
= Gradillas.

s Pinzas.
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Mecheros.

Asa de siembra.

Tazones de 10 L.

Espatula.

Rejilla metalica.

Soporte universal.

Sujetadores de balones.

Ollas de acero inoxidable.

Cuchillos de acero inoxidable.

2. Equipos de laboratorio y/ o proceso
a. Equipos de laboratorio

= Balanza analitica 500 g, marca Galaxy Ohaus Electronic, modelo
6160, USA.

= Estufa con circulacién de aire caliente. Marca “Precision”, serie
10AS/5, modelo 18EM, con 7 divisiones y 2 rejillas, USA.

= Mufla 1000 °C, marca Heracus. Type 170. USA.

= Espectrofotometro visible (UV) molecular Termo Spectronic.
Génesis 8, modelo SG 8-100405, Inglaterra.

* {ncubadora, 20 - 70°C, marca Memmert, modelo 200, Hungary.

= Potenciometro, 2 — 10, marca Mettler-Toledo, modelo MP 220,
USA.

= Digestor eléctrico de prbteina, marca Labconco, U.S.A

= Equipo micro Kjeldahl, marca Pyrex. U.S.A.
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» Equipo de destilado (TBA), marca Fortuna, modelo LD-103,
Gerrﬁany.

» Equipo de soxhlet, marca Pyrex. U.S.A

» Desecador, marca Pyrex. U.S.A

= Cocina a gas, marca América (Surge), balon de 15 Ibs

» Cuenta colonias (Québec).

» Densimetro de leche

. Equipos de proceso

» Balanza analitica 500 g, marca Galaxy Ohaus Electronic, Modelo
6160, USA.

» Balanza comercial, Cap. 10 Kg ,marca VISION.

» Refrigeradora, marca DMIRAL, 220V, modelo EG-30M, Pert.

= |Licuadora, 50 — 60 ciclos, marca OSTER, modelo 250, Venezuela.

» Cocina a gas, marca América (Surge), Peru.

. Reactivos y soluciones

Hidréxido de sodio 0,1Ny 1,25%.

Acido clorhidrico 4M y 0,02N; 10%.

Acido sulftrico Q. P; 1,25% y 0,1 N.

Acido bérico 0,2%.

Catalizador de proteina: oxido de mercurio y sulfato de potasio.
Azul de metileno, marca Difco, Germany

Fenolftaleina al 1%, marca L & Hchemical Products, U.S.A

Agua destilada.
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» Agua bidestilada

» Agar plate count, marca Merk Germany
» Oxido de lantano 0.1%

= Solucién patrén de calcio 1000 ppm

s Solucién patron de fosforo 50 ppm

» Metavanato de amonio

* Nitrato de Sodio, Q.P. Merk.

= Cloruro de calcio, Q.P. Merk.

D. METODOS DE ANALISIS
1. Analisis Fisicoquimico de la materia prima
a. Para la Leche Fresca Entera
Humedad: Método 948.10 recomendado por la AOAC (1997).
Proteina: Método 991.20 microkjeldahl, recomendado por la AOAC
(1997) se multiplica por el factor 6,38.
Grasa: Se utiliz6 el método de Babcock, 989.04. AOAC (1997).
Acidez: Método de titulacién 947.05 de la AOAC (1997).

Densidad: El método utilizado es recomendado por la FAO (1985).

b. Para el aji escabeche, aji rocoto y huacatay
Humedad: Método 948.10 recomendado por la AOAC (1997).
Acidez: Método titulacion por FAO (1985).
Ceniza: Método de calcinacion directa 900.02 recomendado por la

AOAC (1995).
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Proteina: Método microkjeldahl, 976.05 recomendado por la AOAC

(1997) se multiplica por 6,25.

. Analisis Fisicoquimico del producto terminado

Humedad: Método F.A.O (1985).

Cloruro de sodio: Por el método de Morh 15.168 mencionado por la

AOAC (1995).

Grasa: Se utilizé el método de Babcock, 989.04. AOAC (1995).

Acidez: Método 920.124 utilizado es por titulacion de la AOAC (1997).

Proteina: Se utilizé el método microkjeldahl, 976.05 recomendado por la

AOAC (1997) multiplicado por 6,38.

Minerales:

- Calcio: El método seguido fue 991.25 indicado por la AOAC (1997).

- Magnesio: El método 991.25 indicado por la AOAC (1997).

- Potasio: El método seguido es, espectrofotdémetro de absorcion
atc’)mica»recomendado por Kirk et al. (1996).

- Ceniza: Método de calcinacién directa 900.02 recomendado por la
AOAC (1995).

- Fésforo: El método 991.25 descrito por Harris y Popat citado por

AOAC (1997).

Analisis microbiolégico:
- Numeracidon de E. Coli: Método de recuento en placa, descrito por
ICMSF (1983).

- Numeracion de Salmomella: Método descrito por ICMSF (1983).
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3. Analisis Sensorial
Prueba de preferencia, con los atributos sabor, color; cuya puntuacion

fue de 1 a 7 puntos, recomendado por Mackey et al. (1984) como se

indica en el Anexo |.

4, Evaluacion del producto durante el almacenamiento
a. Analisis Fisicoquimico
Acidez: Método por titulacién, 920.124. AOAC. (1997).
pH : Método recomendado por Kirk et al. (1996).

Humedad: Método FAO (1985).

b. Analisis Sensorial
La evaluacion sensorial fue desarrollada mediante |la prueba de

preferencia utilizando la cartilla del Anexo XlIV reportado por Mackey

et al. (1984).

c. Analisis Microbiolégico
Mohos: Numeracion de mohos, descrito por ICMSF (1983).
Aerobios viables: Recuento de Microorganismos aerobios viables

(NMVA), descrito por la ICMSF (1983).

E. METODOLOGIA EXPERIMENTAL
1. Caracterizacion de la materia prima
a. Leche fresca entera |
La evaluacion de la leche en la recepciéon comprendié los siguientes

analisis: Humedad, acidez, proteina, grasa y densidad.
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b. Preparacion del alifio de aji escabeche
Para obtener éste alifio se siguié el esquema experimental de la
Figura 2, el aji escabeche se recepciond y pesoé, luego fue lavado
con agua para eliminar la suciedad, se realizé6 el pelado con el
método de flameado, que consiste en pasar el aji por una flama de
fuego el cual facilita el separado de la piel, lavado en agua corriente,
inmersién en agua y limén (15 ml limén en 400 ml de agua y pH
2,7), éste aji fue lavado con agua destilada hasta quitar el sabor a
limén, terminado ésta operacion ée licué el aji y se realiz6 el
pasteurizado a una temperatura de 65 °C/5 min, se pesd y envasé a
50°C de temperatura en envases de vidrio previamente esterilizados

y finalmente almacenado a 5° C.

c. Preparacion del alifio de aji rocoto
La preparacion de éste alifio fue de acuerdo a la Figura 3, el aji
rocoto se recepciond y pesd, se lavd con agua para eliminar la
suciedad, se realizd el descorazado eliminando todas las semillas y
luego éste aji fue cortado en forma de tiras para facilitar el pelado. El
pelado fue a ebullicion a 95 °C/10 min, luego fue salmuerado (25 g
de sal con 500 ml de agua y pH 7,0) por 4 horas, se llevé a un
segundo la\iado para eliminar un poco el sabor a salado y fue licuado
hasta obtener una pulpa, se pasteurizé a 65 °C/3 min y finalmente
fue pesado, envasado a 50°C en frascos de vidrio previamente

esterilizados y almacenado a 5° C.



Aji escabeche

|
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Lavado

Pelado
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Licuado

Pasteurizado 65 °C/ 5 min

Pesado

!

Envasado
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de vidrio

y

Almacenado

Figura 2. Flujo experimental para la preparacién del alifio de aji escabeche.



Agua: 500 mi
Sal:25¢g
pH: 7,0

Figura 3. Flujo experimental para la preparacion del alifio de aji rocoto.
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Huacatay
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y
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Pasteurizado 65 °C/ 5 min
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de vidrio

A
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Figura 4. Flujo experimental para la preparacion del alifio de huacatay.
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d. Preparacion del alifio de huacatay
El alifo de huacatay se preparé siguiendo las operaciones de la
Figura 4; el huacatay fue recepcionado y deshojado, se lavé con
agua destilada para eliminar la suciedad, se corté en pequefios
trocitos aproximadamente de 1 cm. El licuado se realiz6 en una
proporcion de 100 g de huacatay con 160 ml de agua destilada, se
pasteurizé a 65°C/5 min, fue pesado y envasado a 50°C en frascos

de vidrio previamente esterilizados y finalmente almacenado a 5°C.

. Elaboracion de queso fresco alifado

Se procedié de acuerdo al flujo indicado en la Figura 5 y se describe a

continuacién:

- Leche fresca: La leche que ingresa fue pesada.

- Control: Se tomaron muestras de leche, se mezclaron hasta tener una
muestra homogénea y se realizaron los analisis de acidez, grasa y
densidad.

- Filtrado: Se realizé con el objeto de eliminar impurezas menores y para
esto se utilizé una tela (Bramante).

- Pasteurizado: Se llevo la leche a 63°C/30 min, con la finalidad de
eliminar ciertos microorganismos presentes en el producto.

- Enfriado: En ésta operacion la leche fue enfriada rapidamente a 45°C -
con agua fria, luego se adiciond el cultivo lactico en una proporcion
de 3% dejandose reposar un tiempo de 30 min, se adicioné cloruro
de calcio (40 g/100 L de leche) y cuajo (20 g/100 L de leche) y todo
a 36 °C.
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- Incubacién y coagulacién: La incubacion se desarrollé a 45°C durante
30 min aproximadamente, hasta alcanzar la coagulacién.

- Corte de cuajada: Se realizé utilizando cuchillos de acero inoxidable,
haciendo corte en forma de cubitos de aproximadamente 1 cm?®.

- Primer batido: El agitado fue por 10 min utilizando una paleta de
madera con movimiento suave.

- Primer desuerado: Se realizé con la ayuda de una gasa y un colador,
eliminando % de volumen de suero.

- Lavado: Se réalizé en agua a 40 °C, se lavd con la finalidad de
favorecer el desuerado e impedir que baje el pH prescrito.

- Segundo batido: Este batido se realizd con mayor rigor que el primero
con el fin de ayudar al desuerado final del queso por un tiempo de 10
min.

- Segundo desuerado: Eliminacién total del suero restante.

- Salado: La sal se adicion6 1,6 Kg /100 L de leche, con la finalidad de
dar realce al sabor del queso.

- Alifado: En ésta operacion se adicion6 el alifio de aji escabeche, aji
rocoto y huacatay en las concentraciones experimentadas.

- Moldeado: La cuajada fue colocada en moldes de plastico de forma
cilindrica con un peso de 300 g, con agujeros para facilitar el

desuerado.



Cultivo lactico 3%
Cloruro de calcio:
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Figura 5. Flujo experimental para la elaboracién de queso fresco alifiado.
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- Prensado: Se realizé con pesas de 7,5 Kg, primero durante 3 horas,
luego se volted y se dej6 prensado por 15 horas mas.
- Pesado y almacenado: En ésta operacion el producto final fue pesado

y almacenado en camara de refrigeraciéon a 8°C.

a. Determinacion del nivel éptimo de alifio de aji escabeche en el
queso fresco
Para determinar nivel éptimo de alifio de aji escabeche se utilizaron
cantidades de 3, 4, 5 y 6% para ello se sigui6 el flujo experimental
presentado en la Figura 6; cada prueba se ejecutd por triplicado, los
tratamientos fueron evaluados mediante analisis sensorial para los
atributos sabor y color de acuerdo a la cartilla del Anexo 1. Se aplicd
el diseno de bloque incompleto equilibrado (tipo v) reportado por
Cochran y Cox (1978), trabajado con 4 muestras. Los parametros
fueron: t = nimero de tratamientos o muestras (4), K = namero de
| muestras que aparecen en cada bloque (2), b = nimero de bloques o
jueces (6), r = numero de repeticiones por muestras (3), A = nimero
de veces que un par muestras aparece en el mismo bloque ( 1), E =
Error intrabloques (0,67 propio del disefio).
Asi mismo se realiz6 la evaluacion fisicoquimica (acidez y humedad),
cuyos resultados fueron evaluados mediante el disefio completo al
azar (DCA) dondé t = 4, r = 3; para los niveles donde exista

significacion -estadistica se aplico la prueba de Tukey p < 0,01.
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Variable Independiente:

AE1 = Queso alifiado con aji escabeche al 3% ri = Repeticion 1
AE2 = Queso alifado con aji escabeche al 4% r, = Repeticién 2
AE3 = Queso alifiado con aji escabeche al 5% r;3 = Repeticién 3

AE4 = Queso alifiado con aji escabeche al 6%

Variable Dependiente:
Fisicoquimico: Acidez y Humedad

Sensorial: Atributo color y sabor.

Figura 6. Disefio experimental para determinar el nivel 6ptimo de alifio de aji

escabeche en el queso fresco.
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b. Determinacion del nivel 6ptimo de alifio de aji rocoto en el queso
fresco
Para determinar el nivel 6ptimo de éste alifio se utilizaron 3, 4, 5y
6% de alifio, tal como se muestra en el esquema de la Figura 7. Se
determindé el mejor tratamiento mediante el analisis sensorial de
sabor y color, asi como también se realizé la evaluacién fisicoquimica
(acidez y humedad). El analisis de los datos fue calculado aplicando

los diseros reportados para aji escabeche.

c. Determinacion del nivel é6ptimo de alifio de huacatay en el queso
fresco
Para determinar el nivel 6ptimo de alifio de huacatay se utilizaron 4,
5, 6 y 7% de alifio, de acuerdo al esquema de la Figura 8. El mejor
tratamiento fue determinado mediante el analisis sensorial de sabor y
color y la evaluacién fisicoquimica (acidez y humedad). Los disefios
aplicados fueron similares al reportado para el aji escabeche y aji

rocoto.

3. Caracterizacion del producto terminado
a. Evaluacion fisicoquimica del queso alifiado
En el producto terminado se evalué la humedad, grasa, proteina,

ceniza, acidez, contenido de sal y minerales.
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AR2 = Queso alifiado con aji rocoto al 4% r. = Repeticién 2
AR3 = Queso aliiado con aji rocoto al 5% r; = Repeticion 3
AR4 = Queso alifiado con aji rocoto al 6%

Variable Dependiente:
Fisicoquimico: Acidez y Humedad
Sensorial: Atributo color y sabor.

Figura 7. Disefio experimental para determinar el nivel éptimo de alifio de aji

rocoto en el queso fresco.
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AH4 = Queso alifiado con huacatay al 7%

Variable Dependiente:
Fisicoquimico: Acidez y Humedad
Sensorial: Atributo color y sabor.

Figura 8. Disefio experimental para determinar el nivel optimo de alifio de

huacatay en el queso fresco.
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b. Evaluacién microbioldgica del queso alifiado
En el producto terminado se evalué la presencia de E. Coli y

salmonella.

4. Evaluacion del producto en el almacenamiento
Los quesos alifiados, fueron empacados en bolsas de polietileno,
almacenados a temperaturas de refrigeracién (8°C), por el tiempo de 16
dias, incluyendo el dia 0, como se indica en la Figura 9; los parametros a

evaluar fueron:

a. Fisicoquimico: Acidez, humedad y pH; se realizé cada cuatro dias
hasta el dia 16, a cuyos resultados se aplicd el disefio completo al
azar (DCA) donde t = 3, r = 3; para los niveles donde existid

significacién estadistica se aplicé la prueba de Tukey p < 0,05.

b. Sensorial: La evaluacién sensorial fue enmarcado en los atributos
de color, sabor y olor; se realizd cada cuatro dias hasta el dia 16,
utilizando la cartilla del Anexo XIV. Se utilizé6 el disefio de bloque
incompleto propuesto por Cornell y Knapp (1972), ello se construyd
de forma que cada bloque contuvo t + K unidades, siendo t en
namero total de muestras y K un nimero de ellas de forma que

1sKst.Esasiqueparat=3y K=2,

c. Microbioldgico: Los analisis microbiolégicos realizados fueron
aerobios viables y hongos que se ejecuté al inicio (0 dias) y al final

(16 dias) del periodo de almacenamiento.



Muestra
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Fisicoquimico: pH, Acidez y Humedad.
Sensorial: Color, sabor y olor

Microbiolégico: Numeracién de microorganismos aerobios viables y Mohos.

Figura 9. Disefio experimental para la evaluaciéon del producto durante el

almacenamiento.



IV. RESULTADOS Y DISCUSION

A. CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA Y ALINOS
1. Para la leche fresca entera.
En el Cuadro 5, se presentan los resultados de la composicion fisico
quimico de la leche fresca.

Cuadro 5. Composicion fisicoquimico de la leche fresca.

Componentes (%) Leche Fresca
Humedad 87,48 + 0,41
Proteina (6,38) 3,20 £ 0,07
Grasa 4,40 + 0,17
Acidez 0,16 + 0,26
Densidad 1,03 £ 0,00

Estos valores representan promedios + SEM de tres repeticiones para cada analisis.

El contenido de humedad para la leche fresca fue de 87,48%. Amiot
(1991), reporta un 86,9 % de humedad para la leche fresca. Asi mismo
Revilla (1696), menciona que la leche contiene un nivel relativamente
alto de agua, lo que hace que algunas personas duden de su. valor
alimenticio; pero gracias a esta cantidad de agua, los otros componentes
estan bien distribuidos y en pequefias cantidades de leche se pueden
encontrar casi todos los nutrimentos.

En cuanto al contenido de proteina se obtuvo como resuitado 3,2 % que
coincide con lo mencionado por Amiot (1991) ée 3,2 %. Asi mismo

Revilla (1996), menciona que las proteinas de la leche desde el punto de
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vista nutricional cuenta con alto valor biolégico, lo que significa que
tienen aminoacidos en especial los esenciales aquellos que el organismo
no es capaz de sintetizar y en cantidades similares a las requeridas por
los humanos. Desde el punto de vista industrial la proteina de la leche
juega un papel preponderante en la manufactura de quesos ya que
cerca del 30%, de la mayoria de éstos, son proteinas.

En cuanto al contenido de grasa, se obtuvo como resultado 4,4 %
encontrandose dentro de lo indicado por Amiot (1991), de 2,5 - 5,0 %.
Por otro lado Revilla (1996), menciona que la grasa de la leche imparte
suavidad, finura y agradable sensacion a los productos en que ella forma
parte, y en su ausencia el producto resulta desabrido, duro, arenoso o
aguado.

Con respecto a la acidez se obtuvo como resultado 0,1605%,
encontrandose éste dentro del rango de leche fresca normal mencionado
por Alais (1986) de 0,16 — 0,19 %; ademas Amiot (1991), menciona que
es un parametro bastante constante en la leche y su aumento indica
anormalidad.

Se evalué la densidad, obteniéndose como resultado 1,030 g/cm?; el
cual se encuentra dentro de lo establecido por Alais (1986), que es de
1,030 — 1,033 g/cm’. La leche desnatada o la mezcla de leche entera
con leche desnatada aumenta la densidad mientras que el aguado la

disminuye (Amiot, 1991).
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2. Del Alino de aji escabeche, aji rocoto y huacatay
En el Cuadro 6, se presentan los resultados de la composicién fisico

quimica de los alifios.

Cuadro 6. Composicion fisicoquimica del alifio.

Componentes (%) Alifio con Aji Alino con Aji Alifio con
Escabeche Rocoto Huacatay
Humedad 94,44 + 0,12 95,16 + 0,02 9541 £ 0,12
Proteina (6,25) 0,20 + 0,12 0,05 + 0,00. 0,13 = 0,01
Ceniza 1,87 + 0,21 1,13 ¢ 0,22 1,16 £ 0,11
Acidez * 0,54 + 1,01 0,28 + 0,00 0,21 + 1,01

Estos valores representan promedios + SEM de tres repeticiones para cada andlisis.
* Con el acido que predomina

En cuanto a la humedad del alifio de aji escabeche y aji rocoto, fue
94,44% y 95,16%, respectivamente; encontrandose por encima de lo
indicado por Leung (1961), 88,8 - 89,3% y Senser et al. (1991), 93,4 %.
Para el alifio de huacatay, se obtuvo como resultado 95,41 %,
encontrandose muy por encima de lo indicado por Leung (1961), 73 %.
(Fennema, 1993), menciona que el agua en la cantidad, localizaciéon y
orientacién correcta, es crucial para los procesos vitales e influye
profundamente en la estructura, aspecto y sabor de los alimentos y en
su susceptibilidad a la alteracion. Asi mismo, el contenido maximo de
agua en un tejido vegetal determinado depen@e de sus estructuras

quimicas, asi como de diversos factores extrinsecos.
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Respecto al contenido de proteina del alifio de aji escabeche y aji rocoto
fue 0,20 y 0,05 %, respectivamente; encontrandose muy por debajo de
lo indicado por Senser et al. (1991), 0,9 - 1,2 y Leung (1961), 1,3 - 1,9%.
Para el aliio de huacatay, se obtuvo como resuitado 0,13 %,

encontrandose por debajo de lo indicado por Leung (1961), 0,8 %.

El contenido de ceniza para el alifio de aji escabeche y aji rocoto fue
1,87% y 1,13%, encontrandose por encima de lo indicado por Leung
(1961), 0,7 y 0,6%. Para el alifio de huacatay, se obtuvo como resultado
0,16 %, encontrandose por debajo de lo indicado por Leung (1961), 1,2
%. Gil (1995), sefiala que a medida que se incrementa la edad de la |
planta existe una concentracion mas elevada de cenizas. Asi mismo,
una combustién demasiado activa puede ocasionar pérdidas de cenizas
y conducir a que se fundan y formen inclusiones de carbono que no se

incineren (Fennema, 1993).

En cuanto a la acidez del alifio de aji escabeche, aji rocoto y huacatay

fue 0,54, 0,28 y 0,21%, respectivamente.

B. DETERMINACION DEL NIVEL OPTIMO DEL ALINADO DE QUESO
FRESCO

1. Alifo de aji escabeche

Los resultados con respecto al atributo color y sabor se presentan en el
Anexo Il y en la Figura 10, el queso con 5% dé alifio fue el que mas

agradd a los panelistas en los atributos color y sabor, no encontrandose
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diferencia estadistica entre los tratamientos. Para el atributo color se
alcanzé valores de “me gusta mucho” y para el atributo sabor el valor
también fue “me gusta mucho’, Urefia et al. (1999), menciona que el
color amarillo brillante da la expectativa de un mejor sabor y cuando el
sabor es fuerte, es dificil de diferenciar muestras porque el sabor deja

saturado a la lengua y al olfato.

6.33 6.33

Atributos
(color y sabor)

T T2 T3 T4
Tratamientos

i Grado de aceptabilidad en cuanto a color del queso fresco alifiado
m Grado de aceptabilidad en cuanto a sabor del queso fresco alifiado

Figura 10. Grado de aceptabilidad del queso fresco alifiado con aji

escabeche.



50

Los resultados de humedad y acidez se presentan en el Cuadro 7 y
Anexo llI, encontrandose diferencia estadistica entre los tratamientos.
Para el caso de la humedad, Alais (1986), menciona que la forma en que
se realiza la coagulacion y el desuerado aumenta o disminuye la
humedad del queso fresco. Yun et al. (1998) menciona que la acidez del
queso fresco es directamente proporcional a la humedad, es decir a

mayor acidez mayor humedad.

Cuadro 7. Composiciéon fisicoquimica del queso fresco con aji

escabeche.
Tratamientos Humedad Acidez
(%) (%)
T1(3% de alifio) 54,60 + 0,31 ° | 0,34 +0,00°
T2(4% de alifio) 53,36 +0,02 ¢ 0,31+0,00°
T3(5% de alifio) 55,11 + 0,06 ° 0,34 £ 0,002
T4(6% de alifio) 58,12 + 0,092 0,35+0,00°2

Estos valores representan promedios + SEM de tres repeticiones por tratamientos,
diferentes superindices difieren con P< 0,01en una misma columna.

Se eligié como el mejor tratamiento del queso alifiado al T3 (5% de alifio)
en funcién a la evaluacion de los atributos sensoriales de color y sabor y

su composicién fisicoquimica (acidez y humedad).

. Alifo de aji rocoto
Los resultados con respecto al atributo color y sabor se presentan en el

Anexo IV y en la Figura 11, el alifio con 3% fue el que mas agradé a los
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panelistas en los atributos color y sabor, no encontrandose diferencia
estadistica entre los tratamientos. Para el atributo color se alcanzé
valores de “me gusta moderadamente”, es posible que no se haya
encontrado diferencia estadistica debido a la no adecuada intensidad,
Anzaldia (1994), menciona que la intensidad depende de Ia
concentracion de las sustancias colorantes dentro del alimento. Para el
atributo sabor se alcanzé valores de “me gusta mucho’, esto
posiblemente se deba a que no se cumplié con dos caracteristicas muy
importantes como son: la rapidez de percepcién (tiempo que demora en
ser percibido el sabor) y la persistencia o sabor residual (tiempo que
dura su sensacién aun habiendo desaparecido el estimulo que lo

propicia) Urefa et al. (1999).

567
' 5.00 5.00

5.33

Atributo
(color, sabor)

¥

Tratamientos

m Grado de aceptabilidad en cuanto al color del queso fresco alifiado
% Grado de aceptabilidad en cuanto al sabor del queso fresco alifiado

Figura 11. Grado de aceptabilidad del queso fresco alifiado con aji

rocoto.
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Los resultados de humedad y acidez se presentan en el Cuadro 8 y
Anexo V, no se encontré diferencia estadistica. Amiot (1991), menciona
que las condiciones del prensado como la intensidad, la progresién y el
tiempo hace que varie la humedad. Con respecto a la acidez, Revilla
(1996), menciona que si la coagulacién se efectia en la leche con una
acidez a pH menor de 6, la cuajada es menos flexible y contractil, mas

permeable y retiene mayor humedad.

Cuadro 8. Composicion fisicoquimica del queso fresco con aji rocoto.

Tratamientos Humedad Acidez
(%) (%)
T1(3% de alifo) 57,95 + 0,37 2 0,32+0,00°
T2(4% de alifio) 57,67 +0,10° 0,31+0,58°
T3(5% de alifio) 58,08 +0,352 0,29 +0,03°
T4(6% de alifio) 58,40 +0,18 2 0,32+0,00°

Estos valores representan promedios + SEM de tres repeticiones por tratamientos,
diferentes superindices difieren con P< 0,01en una misma columna.

En funcién a la evaluacién de los atributos sensoriales color, sabor y su
composicion fisicoquimica (acidez y humedad) se opté por el tratamiento

T1 (3% de alifio).

. Alifio de huacatay
Los resultados con respecto al atributo color y sabor se presentan en el
Anexo VI y en la Figura 12, siendo el alifio con 4% el que mas agradé a

los panelistas, no -encontrandose diferencia estadistica entre los
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los panelistas, no encontrandose diferencia estadistica entre los
tratamientos. Para el color se alcanzé el valor de “me gusta mucho”, es
posible que no haya habido diferencia estadistica debido al tono,
intensidad y brillo como menciona Mackey et al. (1984); en cuanto al
sabor se alcanzé valores de “me gusta mucho” y posiblemente no hubo
diferencia estadistica debido a la intensidad del alifio, Anzaldda (1994),
menciona que el sabor debe ser presentadb a los jueces en su

intensidad natural.

6.00

Atributo
(color, sabor)

T T2 T3 T4
Tratamientos

B Grado de aceptabilidad en cuanto al color del queso fresco alinado
% Grado de aceptabilidad en cuanto al sabor del queso fresco alifiado

Figura 12. Grado de aceptabilidad del queso fresco alifiado con

huacatay.

Los resultados de humedad y acidez se presentan en el Cuadro 9 y
Anexo VI, encontrandose diferencia estadistica entre los tratamientos.

Por otro lado, Scott (1991), indica que la acidez de los quesos frescos va
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tamano de los granulos de la cuajada (que regulan el grado de expulsién

del suero y por tanto la concentracion del acido).

Cuadro 9. Composicion fisicoquimica del queso fresco con huacatay.

Tratamientos Humedad Acidez
(%) (%)
T1(4% de alifio) 51,70 £ 0,00 © 0,12+0,00°
T2(5% de alifio) 53,36+ 0,10 ® 0,19+0,002
T3(6% de alifio) 53,54 +0,16 ° 0,19+0,002
T4(7% de alifio) 57,10+0,322 0,20+0,002

Estos valores representan promedios + SEM de tres repeticiones por tratamientos,
diferentes superindices difieren con P< 0,01en una misma columna.

Se decidié por el tratamiento T1 (4% de alifio) en funcién a la evaluacion
de los atributos sensoriales color, sabor y su composicién fisicoquimica

(acidez y humedad).

C. CARACTERIZACION DEL PRODUCTO TERMINADO
1. Evaluacion fisicoquimica del queso fresco alifado

En el Cuadro 10, se presentan los resultados de la composicién fisico-
quimico del queso fresco alifiado.

Respecto al contenido de humedad del queso alifiado con 5% de aji
escabeche, queso alifiado con 3% de aji rocoio, queso alifiado con 4%
de huacatay fue 55,11%, 57,95% y 51,71%, respectivamente; dichos
resultados se encuentran dentro de lo mencionado para quesos frescos,

por Dominguez (1991), 52 — 62 %. Asi mismo, Amiot (1991), menciona
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que los quesos frescos contienen un porcentaje de humedad
relativamente elevado debido a que el agua queda retenido en el queso

por las técnicas de fabricacion utilizadas.

Cuadro 10.Composicion fisicoquimica del queso alifiado fresco.

Componentes Quesoconaji Queso con aji Queso con
(%) escabeche al rocoto huacatay
(5%) (3%) (4%)
Humedad 55,11+0,10 57,95 10,37 51,71 £0,32
Grasa 22,83 +0,28 16,83 +0,28 20,33 +0,29
Proteina (6,38) 17,64 10,52 20,96 +0,9 15,10 10,24
Sal 1,38 0,00 1,60 +£0,00 1,73 £0,00
Ceniza 1,88 0,00 1,89 £0,00 1,88 0,00
Acidez 0,34 +0,52 0,32 +0,52 0,14 £0,00
Minerales
(mg/100g):
Calcio 191 20,37 163 20,25 160 0,17
Fésforo 245 +0,26 252 +0,26 290 +0,36
Magnesio 29 +0,06 310,20 35 £0,41
Potasio 124 £0,35 129 10,07 89 +0,43

‘Estos valores representan promedios + SEM de tres repeticiones para cada analisis.

Belitz (1988), menciona que la eliminacién de agua o su inmovilizacion
por incremento de las concentraciones de sal o de azicar, conduce a la
inhibicidn de muchas reacciones, como también al crecimiento de

microorganismos.



56

En cuanto al contenido de grasa en los quesos alifiados con 5% de aji
escabeche, 3% de aji rocoto y 4% de huacatay fueron 22,83%, 16,83%
y 20,33%, respectivamente; encontrandose dentro de lo mencionado por
Revilla (1985), 14,5 — 27%. Alais (1986), menciona que la manera de
coagular la leche y la forma de trabajar la cuajada influye sobre la
cantidad de materia grasa.

Respecto al contenido de proteina en los quesos alifiados con 5% de aji
escabeche, 3% de aji rocoto y 4% de huacatay fueron 17,64%, 20,96%
y 15,10%, respectivamente; dichos resultados se encuentran dentro de
lo mencionado por Kirk et al. (1996), 10 — 30%. Eck (1990), menciona
que éstas proteinas proceden de la caseina modificada a lo largo del
afinado, una parte importante se encuentra degradada y solubilizada en
oligopéptidos y aminoacidos bajo la influencia de una serie de enzimas
diferentes, segun la microflora, lo que confiere al producto final una
buena textura y sabor.

El contenido de sal de los quesos alifiados fue: 1,38%, 1,60% y 1,73%,
dichos resultados se encuentran dentro del rango mencionado por
Warner y Luedecke (2000), que indican valores de sal de 1,4 — 2,4%. Asi
mismo, Amiot (1991), indica que la sal inhibe el desarrollo de algunas
bacterias indeseables impidiendo asi la aparicion de defectos del aroma.
Alais (1986), indica que la sal tiene un efecto potenciador sobre el sabor
del queso, un exceso de ésta retrasa la maduracién a la vez da un

aumento ligero a la solubilidad de las proteinas.
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El contenido de ceniza para los diferentes quesos alifiados fue: 1,88%,
1,89% y 1,88%, respectivamente; los que se encuentran dentro del
rango de queso fresco 0,9 — 2,6% mencionado por Alais (1986).

Los porcentajes de acidez fueron 0,34%, 0,32% vy 0,14%,

respectivamente; éstos valores estan incluidos dentro de lo mencionado

por Citti ef al. (1999). Del mismo modo, INDECOPI (1999), indica 0,65%

como maximo de acidez para el queso fresco.

El contenido de minerales encontrados en los diferentes alifios se

presenta a continuacién: |

e Con respecto al contenido de calcio el queso alifiado con 5% de aji
escabeche, 191 mg/100 g, el queso alifnado con 3% de aji rocoto, 163
mg/100 g y queso alifiado con 4% de huacatay, 160 mg/100 g. Estos
;;romedios se encuentran dentro del rango mencionado por Eck
(1990) y Kirk et al. (1996) de 100 a 384 mg/100 g.

e En cuanto al contenido de fésforo los valores encontrados fueron,
para el queso alifiado con 4% de huacatay, 290 mg/100 g, seguido
por el queso alifiado con 3% de aji rocoto, 252 mg/100 g y queso
alinado con 5% de aji escabeche, 245 mg/100g; éstos se encuentran
dentro del rango de 140 y 397 mg/100g mencionados por Eck (1990)
y Kirk et al. (1996).

. ‘EI contenido de magnesio de los quesos fue: huacatay (4%), 35
mg/100 g, aji rocoto (3%), 31 mg/100 g y aji escabeche (5%), 29
mg/100 g. Eck (1990), indica un contenido de magnesio 10 - 35

mg/100 g, los resultados se encuentran dentro de los valores
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reportados. El contenido de Mg en el queso con huacatay fue superior
a los demas quesos, posiblemente debido a que el huacatay contiene
Mg. Badui (1994), menciona que la clorofila, aquel pigmento que da
coloracién verde a los vegetales, contiene dentro de su estructura
quimica Mg.

e El contenido de potasio de los quesos alifiados fue: 129 mg/100 g,
124 mg/100 g y 89 mg/100 g en aji rocoto, aji escabeche y huacatay
respectivamente. Kirk et al. (1996) y Eck (1990), indican un contenido
de potasio de 82 mg/100 g y 130 mg/100 g, respectivamente, éstos

valores se encuentran dentro de los reportados.

2. Evaluacion microbiologica del queso fresco alifiado

Los resultados del analisis microbiolégico de los quesos alifados se
presentan en el Cuadro 11, el indice de Salmonella en 25 g indica
ausencia para todos los tratamientos, éstos valores concuerdan con lo
mencionado por INDECOPI (1999), quien indica que debe haber
ausencia en 25 g de muestra.

En cuanto al indice de coliformes fue < 3/g y por consiguiente E. coli
fue < 3/g en todos los tratamientos. INDECOPI (1999), indica para
coliformes 10° y numeracién de E. coli 10?> , encontrandose los
resultados dentro del limite establecido, quedando microbiolégicamente

apto para el consumo humano.
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Cuadro 11. Andlisis microbiolégico del producto terminado.

Indices Queso con aji  Queso con aji Queso con
Microbiologicos escabeche rocoto huacatay
(5%) (3%) (4%)
Salmonella ausencia25g ausencia25g ausencia25g
Numeracién de
Coliformes < 3/g < 3/g < 3/g
Numeracién de E. coli < 3/g < 3/g < 3/g

D. EVALUACION DEL PRODUCTO EN ALMACENAMIENTO

1. Evaluacién fisicoquimica del queso fresco alifiado
a. Humedad
En cuanto al contenido de humedad del queso fresco alifiado con aji
escabeche, aji rocoto y huacatay, los resultados se muestra en el
Cuadro 12, Figura 13 y Anexo VIil, observandose que los quesos
tuvieron una reduccibn de humedad al pasar los dias de
almacenamiento, siendo el queso con aji escabeche el que mas
pérdida de humedad tuvo, posiblemente debido al élto contenido de
calcio que contiene éste queso. Revilla (1996), indica que aquella
cuajada con un alto contenido en calcio ocurre una mejor sinéresis.
Asi mismo Scott (1991), menciona que la expuisién del suero se

puede regular de acuerdo al tamario de los granulos de la cuajada.
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Cuadro 12. Analisis de humedad del queso fresco alifiado durante el

almacenamiento.

Tiempo Queso con aji Queso con aji Queso con
(Dias) escabeche al rocoto huacatay
_(5%) (3%) (4%)
0 55,11+ 0,052 58,08+ 0,10 ?® 51,71+ 0,19 ?®
4 54,06+ 0,04 * 57,04+ 0,12° 51,67+ 0,16 *®
8 53,85+ 0,07 ° 56,65+ 0,19 ™ 51,51+ 0,37 ?
12 52,22+ 0,24 ¢ 55,94+ 0,08 °© 51,14+ 0,40 °®
16 51,95+ 0,47 © 55,01+ 0,32 ¢ 50,98+ 0,12 *®
E

Estos valores representan promedios + SEM de tres repeticiones por
tratamientos, diferentes superindices difieren con P< 0,05 en una misma columna.

% Humedad

Tiempo (dias)

~—O—Queso alifiado con aji escabeche
— Queso alifiado con aji rocoto

—<O— Queso alifiado con huacatay

Figura 13. Comportamiento de la humedad del queso fresco alifiado

almacenado en refrigeracion.
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b. Acidez
El contenido de acidez de los quesos alinados se muestran en el
Cuadro 13, Figura 14 y Anexo IX, observandose que conforme pasan
los dias, la acidez se va incrementando, dandose el mayor
incremento en el queso con aji rocoto; esto es muy posible debido a
que con aji rocoto se esta adicionando capsaicinoides. Los
capsaicinoides contienen acidos, los cuales ayudan a incrementar la
acidez del alimento (Fennema, 1993). Asi mismo INDECOPI (1999),
indica que los resultados encontrados estan dentro del rango (0,65 %

maximo) permitido para queso fresco.

Cuadro 13. Resultado del analisis de acidez del queso fresco alifiado

durante el almacenamiento.

Tiempo Queso con aji Queso con aji Queso con
(Dias) escabeche rocoto huacatay
(5%) (3%) (4%)
0 0,17+ 0,01° 0,10+ 0,00° 0,14+ 0,00¢
4 0,18+ 0,00° 0,10+ 0,00° 0,19+ 0,01°¢
8 0,29+ 0,012 0,19+ 0,01° 0,20+ 0,00%
12 0,32+ 0,00° 0,23+ 0,00° 0,21+ 0,00°
16 0,32+ 0,012 0,30+ 0,012 0,24+ 0,002

E

Estos valores representan promedios

+ SEM de tres repeticiones
tratamientos, diferentes superindices difieren con P< 0,05 en una misma columna.

por



% Acidez

0 4 8 12 16

Tiempo (dias)
—o— Queso alifiado con aji escabeche
—o— Queso alifiado con aji rocoto
~— Queso alifiado con huacatay

Figura 14. Comportamiento de la acidez del queso fresco alifiado

almacenado a refrigeracion.

pH

Los resultados de pH de los quesos alinados con 5% de aji
escabeche, 3% de aji rocoto y 4% de huacatay, se muestran en el
Cuadro 14, Figura 15 y Anexo X, observandose la disminucion de
éste parametro conforme van pasando los dias de almacenamiento,
tan igual como reporta Yun et al. (1998), siendo el queso con aji
escabeche el que menos pH tuvo, posiblemente debido al mayor
desuerado que se presenté en éste queso. Eck (1990), menciona
que si el desuerado en un quéso se da de forma significativa, el pH

disminuye.
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Cuadro 14. Andlisis de pH del queso fresco alifiado durante el

almacenamiento.

Tiempo Queso con aji Queso con aji Queso con
(Dias) escabeche al rocoto huacatay
(5%) (3%) (4%)
0 5,75+ 0,03° 5,77+0,00° 5,97+ 0,062
4 5,63+ 0,00* 5,75¢ 0,01 5,95+ 0,082
8 5,53+ 0,03™ 5,71+ 0,01%° 5,85+ 0,02°
12 5,46+ 0,00° 5,64+ 0,02% 5,82+ 0,01°
16 5,44+ 0,04° 5,53+ 0,05 ° 5,81+ 0,04°

Estos valores representan promedios + SEM de tres repeticiones por
tratamientos, diferentes superindices difieren con P< 0,05 en una misma columna.

6.00

5.90 -

5.80

5.70

pH

5.60 -

5.50 -

5.40 . . , |
0 4 8 12 16
Tiempo (dias)

—o— Queso alifiado con aji escabeche
~0— Queso alifado con aji rocoto

—a—Queso aliftado con huacatay

Figura 15. Comportamiento del pH del queso fresco alifiado

almacenado a refrigeracion.
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2. Evaluacion sensorial del queso fresco alifiado
Los resultados con respecto al atributo color del queso fresco alifiado
durante el almacenamiento (16 dias) se presentan en el Anexo Xl y en
la Figura 16, asi mismo no se encontrd diferencia estadistica entre los
tratamientos. Los calificativos obtenidos fueron desde “me agrada
mucho” a “me agrada”; en el dia cero de almacenamiento el queso que
mas agradd es el alinado con huacatay y el dia 16 el queso con aji
rocoto. Miller (2001), reporta que conforme pasan los dias de
almacenamiento los quesos van perdiendo, el tono, la intensidad y el
brillo de tal forma que disminuye el atractivo del alimento. Asi mismo el
cambio de percepcién del color en el queso con huacatay desde el dia
cero al ultimo dia de almacenamiento posiblemente se debe a que los
pigmentos (clorofila) verdes en condiciones acidas cambian a un color
verde opaco (Fennema, 1998). Miller (2001), menciona que los
pigmentos (antocianinas) del aji rocoto en condiciones acidas ayudan a

mantener el color rojo.



Color
(escala hedonica)

0 4 8 12 16

Tiempo (dias)

. Queso fresco alifiado con aji escabeche
# Queso fresco alifiado con aji rocoto
# Queso fresco alinado con huacatay

Figura 16. Grado de aceptabilidad del atributo color de los quesos

alinados durante el almacenamiento.

Los resultados del atributo sabor se presenta en el Anexo Xl y en la
Figura 17, no encontrandose diferencia estadistica entre los
tratamientos. Los calificativos obtenidos a los 0 dias fueron “queso
fresco” y el dltimo dia fue “queso con acidez”; el queso con aji
escabeche fue el que mas agradé el dia cero a los panelistas y el queso
con aji rocoto es el que mas agradé el ultimo dia. En general en los
quesos alifados la pérdida de color y brillo, hace que el producto pueda
perder atributos como el sabor. Anzaldua (1994) menciona que el sabor
se ve influenciado por el color; si el color no agrada da la impresién de
tener un sabor desagradable y posteriormente el alimento ser

rechazado.
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(escala hedonica)

0 4 8 12 16
Tiempo (dias)

~i Queso fresco alifiado con aji escabeche
# Queso fresco alifiado con aji rocoto
| Queso fresco alifiado con huacatay

Figura 17. Grado de aceptabilidad del atributo sabor de los quesos

alinados durante el almacenamiento.

El comportamiento del atributo olor del queso alifiado durante el
almacenamiento se presenta en el Anexo XIll y en la Figura 18,
observandose que conforme pasan los dias se va perdiendo el atributo
olor a “queso fresco”. El primef dia de almacenamiento todos los quesos
tuvieron un calificativo de olor a “queso fresco” vy al final del
almacenamiento el olor fue a “queso guardado”. Foster (1965),
menciona que las acumulaciones de humedad en Ila superficie de los
quesos puede que proliferen en ella levaduras formadoras de peliculas y

mohos que causan olores indeseables.
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3 Queso fresco alifiado con aji escabeche :: Queso fresco alifiado con aji rocoto

m Queso fresco alifiado con rocoto

Figura 18. Grado de aceptabilidad del atributo olor de los quesos

alinados durante el almacenamiento.

. Evaluacion microbiolégica.

Los resultados del andlisis microbiolégico del queso fresco alifiado

durante almacenamiento se presentan en el Cuadro 15.

Cuadro 15. Resultado del analisis microbiolégico del queso fresco

alinado en almacenamiento.

Queso con aji Queso con Queso con
escabeche aji rocoto huacatay
Indices (5%) (3%) (4%)

microbiolégicos Odias 16 dias 0 dias 16 dias

0 dias 16 dias

NMAV <3/g 2x10% <3/g 3x10%g

Mohos 3x10%g 6x10% <3/g 3x10%

<3/g 2x10%g

<3lg 9x10%g

* NMAV: Numeracién de microorganismos aerobios viables.
** Los resultados estan expresados en ufc/g.
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En cuanto a la numeracion de microorganismos aerobios viables del
queso fresco alifiado con 5 % de aji escabeche, 3% de aji rocoto y 4%
de huacatay , el dia O fue de < 3/g, < 3/g y < 3/g, respectivamente, el dia
16 llegd a 2 x 10%g, 3 x 10%g y 2 x 10%g, respectivamente. Mossel y
Moreno (1982), mencionan que una numeracién de microorganismos
aerobios viables, refleja la calidad sanitaria de los productos analizados,
ademas de las condiciones higiénicas de la materia prima y la forma en

que fueron manipuladas durante la elaboracién.

Con respecfo a la numeraciéon de mohos, los sueros alifiados con 5% de
aji escabeche, 3% de aji rocoto y 4% de huacatay, €l dia O fueron de 3 x
10%g, < 3/g y < 3/g, respectivamente; el dia 16 llegé a 6 x 10%g, 3 x
10%g y 9 x 10%g. Foster (1965), menciona que determinadas especies
de mohos son esenciales para la maduracién de algunas variedades de
queso, la proliferacion de mohos en la mayoria de quesos dan sabor
mohoso u otros gustos indeseables. Una buena higiene es el primer y

principal paso para combatir la proliferacién de mohos en el queso.
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V. CONCLUSIONES

Los niveles éptimos de alifio en la elaboracién de queso fresco fueron: 5%
de alifio de aji escabeche , 3% de alifio de aji rocoto y 4% de alifio de

huacatay.

La evaluacién sensorial de los tres tipos de quesos alifiados con respecto a
los atributos sensoriales de sabor y color alcanzaron un calificativo de’me

gusta mucho” (6 puntos) en una escala de 1 a 7 puntos.

Los quesos frescos alifados con aji escabeche, aji rocoto 6 huacatay
durante el almacenamiento en condiciones de refrigeracion (8°C)
mantienen los parametros de calidad fisicos y microbiol6gicos hasta los 12

dias.



V. RECOMENDACIONES

Promover la elaboracién y consumo de queso alifiado en el mercado para

diversificar éste producto.

Encontrar un empaque adecuado para éste producto.

Realizar trabajos con especies y hierbas culinarias que se cultivan en ésta

Zona.
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ANEXOS



A - I: CARTILLA DE DEGUSTACION DE QUESO ALINADO CON AJl
ESCABECHE

Nombre de panelista:

Fecha: [ 0] £- P ———

Marcar con X el producto de tu preferencia.

ATRIBUTO: COLOR

ESCALA | MUESTRA _
307 408
Me austa muchisimo (7)
Me austa mucho (6)
Me qusta moderadamente (5)
Ni me qusta ni me disqusta (4)
| Me disqusta moderadamente (3)
L Me disqusta mucho (2)
| Me disqusta muchisimo (1
Observaciones:

...........................................................................................................................

...........................................................................................................................

ATRIBUTO: SABOR

ESCALA MUESTRA
_ 307 408
| Me qusta muchisimo (7)
Me austa mucho 6) |
| Me austa moderadamente (5)
| Ni me gusta ni me disqusta (4)
+ Me disausta moderadamente (3)
| Me disgusta mucho (2)
_Me disausta muchisimo 1)

Observaciones:

...........................................................................................................................

...........................................................................................................................




A - lI: Resultados de la evaluaciéon sensorial atributo color y sabor del

queso alinado con aji escabeche.

Atributo Color .
Panelistas T T2 T3 T4 Zbloques I Ri
1 6 6 12
2 5 11 23
3 6 5 11
4 6 11 22
5 5 7 12
6 6 7 13 25
z 17 18 18 17 70
Promedio 5.67 6.00 - 6.00 5.67

Analisis de varianza del andlisis sensorial del atributo color del queso con alifio aji

escabeche.
Fv GL Sc Cwm Fc Sn
Tra. No Ajustado 5 46667 0.1043
Blog. Ajustado 5 2.0833 0.42 CMg,
Error intrabloques 3 1.9167 0.64 CMe.
TOTAL 11 8.6667
Tra. Ajustado 0.0833 CM NS
Error intrabloques 0.7986 CMe
Atributo Sabor.
Panelistas T T2 T3 T4 Zbloques ZRi
1 6 5 11
2 6 12 23
3 6 7 13
4 7 5 12 25
5 7 6 13
U 5 6 : 11 24
z 19 17 19 17 72

Promedio 6.33 5.67 6.33 5.67




Andlisis de varianza del analisis sensorial

del atributo sabor queso con alifio aji
escabeche.
Fv GL Sc Cu Fc Sn
Tra. No Ajustado 5 2.6667 0.1173
Bloq. Ajustado 5 1.8333 0.37 CMes
Error
intrabloques 3 1.5000 0.50 CMe,
TOTAL 11 6.0000
Tra. Ajustado 0.0733 CM NS
Error
intrabloques 0.6250 CMe

A - lli: Resultados del Analisis de Varianza

escabeche.

Analisis de varianza de la humedad del queso con alifio aji escabeche.

del queso alifiado con aji

Fuente de variacién GL SC CM Fc Sig.
Tratamientos 3 36, 6947 12,2316 145,66 b
Error experimental 8 0,6718 0,0839

Total 11 37,3665

Rsquare=098 CV= 0,52 Root MSE =0,29 Mean = 55, 29

Analisis de varianza de la acidez del queso con alifio aji escabeche.

Fuente de variacion GL sSC CM Fc Sig.
Tratamientos 3 0,00394 0,00131 64,89 >
Error experimental 8 0,00016 0,00002

Total 11 0,00410

Rsquare=0,96 CV=134 Root MSE =0,0044 Mean =0,34



A - IV: Resultados de la evaluacion sensorial atributo color y sabor del

queso alinado con aji rocoto.

Atributo Color.
Panelistas T T2 T3 T4 Zbloques X Ri
1 5 5 10
2 5 5 10 20
3 4 4 8
4 6 11 19
5 6 5 11
6 5 5 10 21
I 15 16 14 15 60
Promedio 5.00 5.33 4.67 5.00

Analisis de varianza del analisis sensorial del atributo color del queso con alifio aji

rocoto.
Fv GL Sc CM Fec SN
Tra. No
Ajustado 5 2.0000 0.0747
Blog. Ajustado 5 3.5000 0.70 CMg,
Error
intrabloques 3 . 4.5000 1.50 CMg,
TOTAL 11 10.0000
Tra. Ajustado 0.1400 CM NS
Error
intrabloques 1.8750 CMe
Atributo Sabor.
Panelistas T1 T2 T3 T4 Ibloques IRi
1 6 5 11
2 4 5 9 20
3 6 ' 6 12
4 5 5 10 22
5 5 6 11
6 5 - 5 ’ 10 21
I 17 ’ 15 15 16 63

Promedio 5.67 5.00 5.00 5.33




Analisis de varianza del analisis sensorial del queso con alifo aji rocoto. Sabor

Fv GL Sc Cu Fc Sy
Tra. No

Ajustado 5 3.0000 0.0137

Bloq. Ajustado 5 1.7500 0.35 CMg,

Error

intrabloques 3 12.2500 4.08 CMe.

TOTAL 1 17.0000

Tra. Ajustado 0.0700 CM NS
Error

intrabloques - 5.1042 CMe

A- V: Resultados del Analisis de Varianza del queso alifiado con aji
rocoto.

Analisis de varianza de la humedad del queso con alifio aji rocoto.

Fuente de variacién GL sC cM Fc Sig.

Tratamientos 3 0,8181 0,2727 3,64 **
Error experimental 8 0,5989 0,0749

Total 11 1,4170

Rsquare=0,58 CV =047 RootMSE=0,27 Mean = 58,02

Andlisis de varianza de la acidez del queso con alifio aji rocoto.

Fuente de variacién GL sSC CM Fc Sig.
Tratamientos 3 0,00181 0,0006 1,26 N.S
Error experimental 8 0,00386 0,0005

Total 1 0,00567

Rsquare=0,32 CV=706 Root MSE = 0,02 Mean = 0,31



A - VI: Resultados de la evaluacion sensorial atributo color y sabor del

queso alinado con huacatay.

Atributo Color
Panelistas T1 T2 T3 T4 Zbloques X Ri
1 6 6 12
2 4 21
3 5
4 5 5 10 19
5 6 5 11
6 5 6 11 22
z 17 16 15 14 62
Promedio 5.67 533 5.00 4.67

Andlisis de varianza del analisis sensorial del queso con alifio huacatay. Color

Fv GL Sc Cum Fc Sy
Tra. No
Ajustado 5 6,0000 0,4913
Blog. Ajustado 5 7,2500 1,45 CMg,
Error
intrabloques 3 1,4167 0,47 CMe,
TOTAL 11 14,6667
Tra. Ajustado 0,2800 CM NS
Error intrabloques 0,5903 CMe
Atributo Sabor
Panelistas - T1 T2 T3 T4 Zbloques I Ri
1 6 4 10
2 5 6 11 21
3 6 4 10
4 4 3 7 17
5 6 8 12
6 4 5 ’ 9 21
3 18 12 14 15 59

Promedio 6.00 4.00 4.67 5.00




Andlisis de varianza del analisis sensorial del queso con alifio huacatay. Sabor

Fv GL Sc Cum Fc Sy
Tra. No

Ajustado 5 6,2500 0,0279

Blog. Ajustado 5 1,5000 0,30 CMg,

Error

intrabloques 3 5,1667 1,72 CMe,

TOTAL 11 12,9167

Tra. Ajustado 0,0600 CM NS
Error intrabloques 2,1528 CMe

A - VII: Resultados del Analisis de Varianza del queso alifado con
huacatay.

Analisis de varianza de la humedad del queso con alifio huacatay.

Fuente de variacién GL SC CM Fc Sig.
Tratamientos ' 3 46, 3692 15,4564 149,62 **
Error experimental 8 0,8266 0,1033

Total 11 47,1958

Rsquare=0,98 CV=059 Root MSE = 0,32 Mean = 53,93

Analisis de varianza de la acidez del queso con alifio huacatay.

Fuente de variacién GL SC CM Fc Sig.
Tratamientos 3 0,01211 0,00404 80,80 bl
Error experimental 8 0,00038 0,00005

Total 1 0,01249

Rsquare=0,97 CV=387 RootMSE =0,0063 Mean = 0,18



- A = VIII: Resultados del Analisis de Varianza de la humedad de los quesos

alinados.

Andlisis de varianza de la humedad del queso fresco con alifio aji escabeche durante
el almacenamiento.

Fuente de variacion GL SC CM Fc Sig.
Tratamientos 4 21,1158 5,2790 30,44 e
Error experimental 10 1,7340 0,1734

Total 14 22,8498

Rsquare=092 CV=0,78 Root MSE =041 Mean = 53,44

Andlisis de varianza de la humedad del queso fresco con alifio aji rocoto durante el
almacenamiento.

Fuente de variacién GL SC CM Fc Sig.
Tratamientos 4 16, 0301 4,0075 38,87 b
Error experimental 10 1,0311 0,1031

Total 14 17,0612

Rsquare=0,94 CV=057 Root MSE =0,32 Mean = 56,54

Andlisis de varianza de la humedad del queso fresco con alifio huacatay durante el
almacenamiento.

Fuente de variacion GL - sC CM Fc Sig.
Tratamientos 4 3,4023 0,8507 1,85 >
Error experimental 10 4,5994 0,4599

Total 14 8,0017

Rsquare=042 CV=1316 Root MSE =0,67 Mean =51,53



IX: Resultados del Analisis de Varianza de acidez de los quesos alifiados.

Analisis de varianza de la acidez del queso fresco con alifio aji escabeche durante el
almacenamiento.

Fuente de variacién GL SC CM Fc Sig.
Tratamientos 4 0,0708 0,0177 88,50 >
Error experimental 10 0,0019 0,0002

Total 14 0,0727

Rsquare=0,97 CV=541 Root MSE = 0,01 Mean = 0,426

Anadlisis de varianza de la acidez del queso fresco con alifio aji rocoto durante el
almacenamiento.

Fuente de variacion GL sc - c™M Fe Sig.
Tratamientos 4 0,0822 0,02050 401,0 hl
Error experimental 10 0,0005 0,00005

Total 14 0,0827

Rsquare=0,99 CV=396 Root MSE = 0,007 Mean = 0,185

Andlisis de varianza de la acidez del queso fresco con alifio huacatay durante el
almacenamiento.

Fuente de variacién GL SC CM Fc Sig.
ratamientos 4 0,0152 0,00380 126,67 w

Error experimental 10 0,0003 0,00003

Total - 14 0,0153

Rsquare=0,98 CV=286 RootMSE=0,006 Mean = 0,199



A - X: Resultados del Analisis de Varianza del pH de los quesos alifiados.

Andlisis de varianza del pH del queso fresco con alifio aji escabeche durante el
almacenamiento.

Fuente de variacion GL SC CM Fc Sig.
Tratamientos 4 0,1985 0,0496 23,62 **
Error experimental 10 , 0,0217 0,0021

Total 14 0,2202

Rsquare=090 CV=0,84 RootMSE=0,05 Mean = 5,56

Andlisis de varianza del pH del queso fresco con alifio aji rocoto durante el
almacenamiento.

Fuente de variacién GL SC CM Fc Sig.
Tratamientos 4 0,1093 0,0273 16,06 i
Error experimental 10 0,0175 0,0017

Total 14 0,1268

Rsquare=0,86 CV=074 RootMSE=0,04 Mean = 5,68

Andlisis de varianza del pH del queso fresco con alifio huacatay durante el
almacenamiento.

Fuente de variacién GL SC CM Fc Sig.
Tratamientos 4 0,1877 0,0469 0,92 bl
Error experimental 10 0.5076 0,0508

Total 14 0,6953

Rsquare=0,27 CV=3,87 RootMSE =0,225 Mean = 5,81



A - XlI: Resultados del atributo Color de los quesos alinados en

almacenamiento

Evaluacién sensorial del atributo Color para los quesos alifiados (0 dias)

JUECES MUESTRAS
A B C D E F
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco aliiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticion
Jueces AD BE C,F
1 4 4 4 3 3
2 3 3 3 4 4
3 3 4 3 3 3
4 3 4 4 4 4
5 4 3 3 4 4
6 4 4 4 4 4
Ti 36 35 37
Qi 0 -1 1
Promedio 3.6 3.5 3.7

Andlisis de varianza de atributo color del queso fresco alifiado durante el
almacenamiento. Dia 0

FUENTE DE VARIACION GL Sc Cu Fc Sy
Tratamiento 2 0.2084 0.1042 1.2504 N.S
Panelista 5 5.7916 1.1583 13.900 i

P-T(interaccién) 10 3.9916 0.3992. 4.7899 >

Error 12 1.0000 0.0833

TOTAL 10.9916




Evaluacién sensorial del atributo color para los quesos alifiados (4 dias)

JUECES MUESTRAS
A B c D E F
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistasvy ellos a la vez estan haciendo la repeticién
Jueces AD B,E C,F
1 4 4 4 3 3
2 4 3 4 4 4
3 4 4 4 4 4
4 3 3 3 4 4
5 3 3 3 3 4
6 4 4 3 3 4
Ti 36 35 37
Qi -04 -1 1.4
Promedio 3.6 3.5 3.7

Andlisis de varianza de atributo color del queso fresco alifiado durante el
almacenamiento. Dia 4

FUENTE DE VARIACION GL Sc Cm Fc Sn
Tratamiento 2 0.3251 0.16255 1.9506 N.S
Panelista 5 5.6749 1.13498 13.6198 *

P-T(interaccién) 10 3.8749 0.38749 4.6499 b

Error 12 1.0000 0.08333

TOTAL 10.8749




Evaluacion sensorial del atributo color para los quesos alifiados (8 dias)

JUECES MUESTRAS
A B c D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticion
Jueces AD B,E C,F
1 2 3 3 2 2
2 3 3 4 2 3
3 2 2 3 4 3
4 3 3 2 3 3
5 3 2 2 3 3
6 3 3 3 3 2
Ti 30 30 29
Qi -0.2 0.6 -04
Promedio 3.0 3.0 2.9

Andlisis de varianza de atributo color del queso fresco alifiado durante el
almacenamiento. Dia 8

FUENTE DE VARIACION GL Sc Cu Fc S
Tratamiento 2 0.0584 0.02918 0.1167 N.S
Panelista 5 5.8416 1.16833 46733 -

P.T(interaccion) 10 4.5416 0.45416 1.8167 N.S
Error 12 3.0000 0.25

TOTAL ' 13.4416




Evaluacion sensorial del atributo color para los quesos alifiados (12 dias)

JUECES MUESTRAS
A B C D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticion
Jueces AD B,E - CF
1 2 3 3 2 3
2 2 3 3 3 3
3 3 3 3 4 3
4 3 3 2 3 3
5 3 3 2 3 3
6 3 4 3 3 3
Ti 29 29 29
Qi -0.4 -0.2 0.6
Promedio 29 29 2.9

Analisis de varianza de atributo color del queso fresco alifado durante el
almacenamiento. Dia 12

FUENTE DE VARIACION oL sc Cw Fc Sn
Tratamiento 2 0.0534 002018 01400 NS
Panelista 5 4.1416 082833 39760
P.T(interaccién) 10 26416 0.26416 12680 NS
Error 12 25000 0.20833

TOTAL 9.3416




Evaluacion sensorial del atributo color para los quesos alifiados (16 dias)

JUECES MUESTRAS
A B C D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a |la vez estan haciendo la repeticion
Jueces AD B,E C,F
1 2 3 3 2 2
2 3 3 4 2 3
3 2 2 3 4 3
4 3 3 2 3 3
5 3 2 2 3 3
6 3 3 3 3 2
Ti 27 29 26
Qi 0.8 2 : -1.2
Promedio 2.7 29 2.6

Andlisis de varianza de atributo color del queso fresco aliiado durante el
almacenamiento. Dia 16

FUENTE DE VARIAGION GL Sc | Cu  Fo Su
Tratamiento 2 06335  0.31677 38012 NS
Panelista 5 7.7665 156329 186395 -

P.T(interaccion) 10 7.1665 0.71665 8.5998 -

Error 12 1.0000 0.08333

TOTAL 16.5665




A - XIll: Resultados del atributo Sabor de los quesos alifados en
almacenamiento

Evaluacion sensorial del atributo Sabor para los quesos alifiados (0 dias)

JUECES N MUESTRAS
A B Cc D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticion
Jueces AD B,E C,F
1 4 3 4 4 4
2 4 4 3 4 4
3 4 4 4 4 3
4 4 4 4 4 4
5 4 4 4 4 4
6 4 4 4 4 4
Ti 40 38 39
Qi 1 -1 0
Promedio 4.0 3.8 3.9

Anadlisis de varianza de atributo abor del queso fresco alifiado durante el
almacenamiento. Dia 0

FUENTE DE VARIACION GL Sc Cu Fe Sn
Tratamiento 2 02084 0.1042 2.5008 N.S
Panelista 5 1.7916 0.35832 8.59968 -
P.T(interaccion) 10 1.6916 0.16916 4.05984 b
Error 12 0.5000 0.04167

TOTAL ' 4.1916




Evaluaciéon sensorial del atributo sabor para los quesos alifiados (4 dias)

JUECES MUESTRAS
A B c D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco aliiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticion
Jueces AD B,E C,F
1 4 3 3 3 4
2 4 4 4 4 4
3 4 4 4 4 4
4 4 4 4 4 4
5 4 4 4 4 4
6 4 4 4 4 4
Ti 40 38 39
Qi 0.6 -0.8 0.2
Promedio 4.0 3.8 3.9

Andlisis de varianza de atributo Sabor del queso fresco alifiado durante el
almacenamiento. Dia 4

FUENTE DE VARIACION GL Sc Cwm Fc Sy
Tratamiento 2 0.1084 0.05418 1.30042 N.S
Panelista 5 1.8916 0.37833 9.07983 b

P-T(interaccién) 10 0.5916 0.05916 1.41992 N.S

Error 12 0.5000 0.04167
TOTAL 3.0916 ’




Evaluacién sensorial del atributo sabor para los quesos alifiados (8 dias)

JUECES MUESTRAS
A B c D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con ajf rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticién
Jueces A, D B, E C, F
1 4 3 3 3 4
2 4 4 4 4 3
3 3 4 4 4 4
4 4 4 4 4 4
5 4 4 4 4 4
6 4 4 4 4 4
Ti - 39 38 38
Qi 04 -0.2 -0.2
Promedio 3.9 3.8 3.8

Andlisis de varianza de atributo Sabor del queso fresco alifado durante el
almacenamiento. Dia 8

FUENTE DE VARIACION GL Sc Cu  Fo s,
Tratamiento | 2 0.0250 00125 010003 NS
Panelista 5 2.5750 0515  4.11999 -

P.T(interaccion) 10 1.2750 01275  1.01999  N.S
Error 12 1.5000 0.125

TOTAL 5.3750




Evaluacién sensorial del atributo sabor para los quesos alifiados (12 dias)

JUECES MUESTRAS
A B c D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
AY Dson Iaé mismas muestras = Queso aliftado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticion
Jueces AD ‘ B,E | C,F
1 3 3 3 3 3
2 4 4 3 4 3
3 3 3 4 4 4
4 4 4 4 3 4
5 -3 4 4 3 3
6 4 4 4 4 4
Ti 36 38 34
Qi -04 1,6 -1,2
Promedio 3,6 3,8 34

Andlisis de varianza de atributo Sabor del queso fresco alifiado durante el
alrnacenamiento. Dia 12

FUENTE DE VARIACION GL Sc Cu Fc Sn
Tratamiento ' 2 04335 021674 2.60083 N.S
Panelista 5 5.4665 1.09331  13.11967 w*

P-T(interaccion) 10 2.9665 0.29665 3.565983 -

Error 12 1.0000 0.08333

TOTAL ’ 9.8665




Evaluacién sensorial del atributo sabor para los quesos alifiados (16 dias)

JUECES MUESTRAS
A B C D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticion
Jueces ADD B,E CF
1 3 3 3 3 3
2 4 4 3 3 4
3 3 3 3 4 3
4 4 3 3 4 4
5 4 4 4 3 3
6 3 3 4 4 3
Ti 34 35 33
Qi -0,2 1,4 -1,2
Promedio 34 3,5 3,3

Anadlisis de varianza de atributo Sabor del queso fresco alifiado durante el
almacenamiento. Dia 16

FUENTE DE VARIACION GL Sc Cu Fc S\
Tratamiento . 2 0.3584 0.17922 1.43379 N.S
Panelista 5 5.1416 1.02831 8.22648 o
P.T(interaccién) 10 3.7416 0.37416 2.99324 b
Error 12 1.5000 0.125

TOTAL 10.7416




A - Xll: Resultados del atributo olor de los quesos alifados en

almacenamiento

Evaluacién sensorial del atributo Olor para los quesos alifiados (0 dias)

JUECES MUESTRAS
A B c D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticion
Jueces AD B,E C,F
1 3 4 4 4 4
2 4 4 4 4 4
3 4 4 4 4 3
4 4 4 3 4 4
5 4 4 4 4 4
6 : 3 4 4 4 4
Ti 38 39 39
Qi '0,6 0,4 012
Promedio 3,8 3,9 3,9
Analisis de varianza de atributo Olor del queso fresco alifiado durante el
almacenamiento. Dia 0
FUENTE DE VARIACION GL Sc Cnm Fc S
Tratamiento T2 0.0584 00292 070022  N.S
Panelista 5 2.8416 0.5683 13.6399 b
P-T(interaccién) 10 2.6416 0.26416 6.3400 b
Error 12 0.5000 0.0417
TOTAL 6.0416




Evaluacién sensorial del atributo olor para los quesos alifados (4 dias)

JUECES MUESTRAS
A B c D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco aliiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticién
Jueces AD B,E C,F
1 4 3 4 4 4
2 4 4 4 4 4
3 4 4 4 4 4
4 4 4 4 4 4
5 4 4 4 3 4
6 3 3 3 4 4
Ti 38 - 38 39
Ql '0,4 0,0 016
Promedio 3,8 3.8 3.9

Andlisis de varianza de atributo Olor del

almacenamiento. Dia 4

queso fresco alifado durante el

FUENTE DE VARIACION GL Sc Cu Fc Sn
Tratamiento 2 0.0333 0.0167  0.400128 N.S
Panelista 5 2.5667 0.5133 12.3199 b
P.T(interaccion) 10 1.2667 0.12667 3.0400 i
Error 12 0.5000 0.0417

TOTAL 4.3667




Evaluacién sensorial del atributo olor para.los quesos alifiados (8 dias)

JUECES MUESTRAS
A B Cc D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
B y E son las mismas muestras = Queso fresco aliftado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticién
Jueces A,D B,E CF
1 3 4 3 4 4
2 4 4 4 4 4
3 4 4 3 4 3
4 4 4 3 4 4
5 3 4 4 3 2
6 3 3 3 3 4
Ti 36 35 36
Qi 0,0 0,0 . 0,0
Promedio 3,6 3,5 3,6

Analisis de varianza de atributo Olor del queso fresco alifado durante el
almacenamiento. Dia 8

FUENTE DE VARIACION GL Sc Cwu Fc Sn
Tratamiento 2 | 0.0000 0.0000  0.0000 N.S
Panelista 5 7.8000 1.5600 12.4800 had

P.T(interaccién) 10 5.3000 0.53 4.2400 o

Error 12 1.5000 0.1250

TOTAL 146000




Evaluacioén sensorial del atributo olor para los quesos alifiados (12 dias)

JUECES MUESTRAS
A B Cc D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
AY D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
By E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticion
Jueces A,D B,E C,F
1 3 3 3 3 2
2 4 4 3 4 4
3 3 3 3 3 2
4 4 4 2 3 2
5 3 3 3 3 2
6 3 3 3 3 4
Ti 34 29 29
Qi : 2,8 -1 -1,8
Promedio 34 2,9 29

Analisis de varianza de atributo Olor del queso fresco alifado durante el
almacenamiento. Dia 12

FUENTE DE VARIACION GL Sc Cm Fc Sy
Tratamiento 2 1.2587 0.6294 5.03494 **
Panelista 5 7.4413 1.4883 11.9060 **
P-T(interacci6n) 10 5.2413 0.52413 4.1930 **
Error 12 1.5000 0.1250

TOTAL 15.4413




Evaluacién sensorial del atributo olor para los quesos alifiados (16 dias)

JUECES MUESTRAS
A B c D
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X , X X
6 X X X X X
A'Y D son las mismas muestras = Queso alifiado con aji escabeche
By E son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con aji rocoto
C y F son las mismas muestras = Queso fresco alifiado con huacatay
Se realizo con 6 panelistas y ellos a la vez estan haciendo la repeticion
Jueces A,D B,E C,F
1 2 2 2 2 3
2 2 2 2 2 2
3 3 3 2 3 2
4 2 3 2 3 2
5 2 3 3 3 3
6 2 3 3 3 2
Ti 24 25 25
Qi ’ -0,2 0,2 0,0
Promedio 2,4 2,5 2,5

Andlisis de varianza de atributo Olor del queso fresco alifiado durante el
almacenamiento. Dia 16

FUENTE DE VARIACION GL Sc Cu Fc S
Tratamiento 2 0.0083 0.0042 0.02001 N.S
Panelista 5 4.7917 09583  4.6000 **

P.T(interaccion) 10 2.6917 0.26917 1.2920 N.S
Error 12 2.5000 0.2083

TOTAL 9.9917




A -XIV: CARTILLA DE DEGUSTACION DE QUESO FRESCO ALINADO
DURANTE ALMACENAMIENTO

Nombre de panelista:

Fecha de evaluacion: ; Hora: ————-—e—mee-

ATRIBUTO: COLOR

ESCALA A B o D E F
Me agrada mucho (4)
Me agrada (3)
Me desagrada (2)
Me es indiferente &)

ATRIBUTO: SABOR

ESCALA A B C D E F
Queso fresco 4)
Queso con acidez 3)

Queso con acidez fuerte (2)

Queso acido, salado (1)

ATRIBUTO: OLOR

ESCALA A B Cc D E F
Queso fresco 4)

Queso guardado (3) |

Queso fermentado (2)

Otros olores &)




