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PROLOGO

Con la globalizacién en los Ultimos afios, los alimentos probidticos han
adquirido importancia por lo que los productos relacionados a ellos se han
vuelto de interés en el mercado nacional. Pero la vida Otil de estos productos
es corta por lo que es necesaria la biusqueda de componentes que ayuden a
mantener la viabilidad de los agentes probidticos sin alterar sus |
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas. Hoy en dia existe un
convencimiento general que la competitividad de un producto se mide en
términos de la innovacion tecnolégica, es decir en capacidad para mejorar la
calidad de los productos y procesos con el fin de responder a las necesidades

del mercado.



RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo determinar la viabilidad del
Lactobacillus acidophilus en queso fresco con goma de Algarroba (Prosopis
pailida) en unidades formadoras de colonia por gramo de muestra (UFC/g)
con respecto al tiempo; como también sus propiedades fisicoquimicas y
organolépticas. Para el cumplimiento de dicho objetive se formularon dos
tratamientos diferentes. En e! primero se inoculd el Lactobacillus acidophilus
en el queso fresco con goma de Algarroba (Prosopis pallida) y en el segundo
se inoculd en un queso fresco sin goma de Algarroba (Prosopis pallida),
ambos quesos se almacenaron a 8°C por 15 dias. La identificacion y
recuento diario del Lactobacillus acidophilus en ambos quesos frescos se
realizd mediante sembrado en medio agar MRS de esta forma se determiné
la tasa de crecimiento microbiano (UFC/g versus tiempo). La semejanza o
diferencia entre las tasas de crecimientos en ambos tratamientos se
establecié mediante el andlisis de varianza (ANOVA), con un nivel de
significancia p=0.05 utilizando 16 interacciones y el test de rango multiple de
Duncan. En el caso de las propiedades fisicoquimicas: La humedad fue
determinada mediante gravimetria manteniéndose mayor a 46% en ambos
tratamientos, la acidez fue determinada mediante titulacion manteniéndose
dentro del range de 0,4 a 0,7% en ambos tratamientos y las propiedades
organolépticas determinadas mediante pruebas hedbnicas manteniendo ios
atributos de apariencia (textura), aroma y sabor aceptables en ambos
tratamientos, con valores mayores al afecto “NO ME GUSTA NI ME

DISGUSTA (puntajes>4).



1. INTRODUCCION
11 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El queso fresco por su forma de elaboracion y conservacion dificulta la
viabilidad de los microorganismos probiéticos (Lactobaciflus acidophilus)
en estos, recortando su viabilidad en este alimento. La vida Gtit de un
producto refrigerado que contenga probidticos es corta, siendo mas
estable el contenido en productos no refrigerados. Es por ello la busqueda
de componentes que ayuden a mantener la viabilidad de agentes

probidticos en los alimentos en refrigeracion.

Un alimento funcional puede ser un alimento natural o modificado
(alterando, afiadiendo o eliminando uno o varios de sus componentes) sin
alterar sus caracteristicas organolépticas, mejorandolo para afectar
funciones diarias en el organismo de manera especifica y positiva,
promoviendo efectos fisiolégicos o psicologicos mas alld de su valor
nutritivo tradicional. Ei efecto positivo de un afimento funcional puede ser
tanto su contribucién al mantenimiento del estado de la salud y bienestar

como la reduccion del riesgo de padecer una determinada enfermedad.

La goma de la semilla de la Algarroba (Prosopis pallida) es utilizada como
un estabilizante y puede ser usada para elaborar un alimento funcional
como el queso probiético, el cual es un alimento de gran importancia

nutricional al ser usado como un vehiculo contenedor de estos
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1.2

a)

b)

microorganismos, La goma tiene la particularidad de no ser atacadas por
los enzimas digestivas y siendo solo fermentadas en el colon. Ello le
confiere propiedades fisiolégicas y nutritivas de especial interés como
fibra dietética. Por ser aprovechada por distintos microorganismos
probidticos, ayudando asi a mejorar la absorcion de nutrientes en los

alimentos.

FORMULACION DEL PROBLEMA

PROBLEMA GENERAL

¢, Cual es la viabilidad de Lactobacillus acidophilus en quesos frescos

con goma de Algarroba {Prosopis pallida)?

SUB PROBLEMA:

:Cuél es la tasa de crecimiento microbiano (UFC/g vs tiempo) de
Lactobacillus acidophilus en el queso fresco con goma de Algarroba

(Prosopis pallida) y un queso fresco sin goma?

¢ Cuales son propiedades fisicoquimicas y organolépticas entre un queso
fresco con goma de Algarroba (Prosopis pallida) y un queso fresco sin

goma inoculados con Lactobacillus acidophilus?

11



1.3 JUSTIFICACION

£l presente trabajo sirve para demostrar que el queso fresco con goma de
Algarroba (Prosopis pallida) mantiene la viabilidad del microorganismo
probidtico (Lactobacillus acidophilus) en refrigeracion a 8°C manteniendo
sus propiedades fisicoquimicas y organolépticas durante un periodo de 15

dias.

Beneficia a las empresas y productores de quesos frescos las cuales
pueden obtener un alimento funcional de gran valor comercial.
Beneficiando también a los prdductores de goma de Algarroba (Prosopis
pallida) de la zona norte (Tumbes y Piura). Segln (Taranto ef al.,2005) se
justifica por la demanda del mercado nacional e internacional impulsado
en los Ultimos afios en una nueva linea de alimentos funcionales
probidticos, productos alimenticios que ademéas de su valor nutritivo

intrinseco ayuden a mantener el estado de salud general del organismo.
14 LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION
o El presente estudio por ser longitudinal, necesité estudiar la variable en

periodos largos tiempo, por ser éste el determinante en la relacién

causa efecto.
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o FE! disefio experimental tuvo un elevado costo por lo cual no permite

utilizar un nimero elevado de unidades repetitivas.

o Para !a realizacion de la investigacion se necesita contar con un

laboratorio altamente equipado.

1.5 OBJETIVOS

1.5.1. OBJETIVO GENERAL

Determinar la viabilidad de Lactobacillus acidophilus en queso fresco

con goma de Algarroba (Prosopis pallida).

1.5.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Determinar la tasa de crecimiento microbiano (UFC/g vs tiempo) del
Lacfobacillus acidophilus entre un queso fresco con goma de

Algarroba (Prosopis Pallida) y un queso fresco sin goma.
b) Mantener las propiedades fisicoquimicas y organolépticas entre un

queso fresco con goma de Aigarroba (Prosopis pallida) y un queso

fresco sin goma inoculados con Lactobacillus acidophilus.
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1.6 HIPOTESIS

1.6.1. HIPOTESIS GENERAL

Se puede mantener la viabilidad de Lacfobacillus acidophilus en el
queso fresco con goma de Algarroba (Prosopis pallida) refrigerado a
8°C por 15 dias manteniendo sus propiedades fisicoquimicas y

organolépticas.

1.6.2. HIPOTESIS ESPECIFICAS

a) La tasa de crecimiento microbiano (UFC/g vs tiempo) de Lactobaciflus
acidophilus del queso fresco en los alimentos debe mantenerse por
encima de 10° UFC/g para ser considerado como un alimento
probiotico, ademas de mantener la vida Gtil del queso fresco durante 15

dias.

b) Las propiedades fisicoquimicas y organolépticas entre un queso fresco
con goma de Algarroba (Prosopis pallida} y un queso fresco sin goma
inoculados con Lactobacillus acidophilus debe de cumpiir los siguientes
requisitos dados en ia norma técnica peruana de leche y productos
lacteos en queso fresco (NTP 202.195:2004). humedad% mayor a 46%,
fa acidez expresada en acido lactico% entre (0,4-0,7%) y sus
propiedades organolépticas de textura, aroma y sabor aceptables.

14



1.7 VARIABLES

1.7.4. VARIABLE INDEPENDIENTE

La goma de Algarroba {Prosopis pallida).

1.7.2. VARIABLE DEPENDIENTE

La viabilidad de Lactobacillus acidophilus del queso fresco.

CUADRO N°1: Descripci6n de las Variables

VARIABLE TIPO DIMENSION | INDICADOR| ESCALA
Concentracion
Goma de (/L) para Viabilidad | 13 de 9oma
Algarroba mantener la del (Pro s% pis
(Prosopis o viabilidad en el | crecimiento .
pallida) Cuantitativo | . miento de | (UFC/g) {i’tfg’gae) P e
microorganismos
Lactobacillis | ¢ antitativo |  Viabilidad del | (UFCIg) | 10%10°
acidophilus crecimiento
(UFCIg)

Fuente: Elaboracién Propia

" Causa: Lagoma de Algarroba (Prosopis pallida).
Efecto: Mantiene la viabilidad de Lactobacillus acidophilus.
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Il. MARCO TEORICO
2.1 ANTECEDENTES

Segun (Fragoso et al, 2000) explican que la utilizacion de
microorganismos probidticos en los alimentos se ha extendido en el
mundo como un medio de proporcionar a {os consumidores productos no
s6lo nutritivos, sino también beneficiosos para la salud humana, sus
principales usos actualmente se dirigen a productos lacteos como el
yogurt, {as leches fermentadas y mas recientemente a quesos frescos.
Elios obtuvieron un queso fresco capaz de mantener la viabilidad celular
adecuada de las bacterias lacticas probidticas seleccionadas utitizando ia

tecnologia establecida para queso crema empacado en frio.

Segn (Saarela et al,, 2000) explican que cuando se agregan bacterias
probidticas para la elaboracién de los alimentos funcionales, depende del
sinergismo que debe establecerse entre estos cultivos y los iniciadores de
la fermentacion (fermentos, cultivos iniciadores) lo que permite obtener un
producto fermentado con excelentes propiedades sensoriales y por el otro
iado, de los factores extrinsecos que afectan o condicionan la viabitidad
de las cepas funcionales. Cabe mencionar que uno de los requisitos
principales de este tipo de alimentos es que los microorganismos

probidticos permanezcan viables y activos en el alimento durante el

16



pasaje gastrointestinal para garantizar asi su potencial efecto benéfico en

el huésped.

Segun (Taranto et al, 2005) explican que los alimentos funcionales
probiéticos ademés de su valor nutritivo intrinseco, ayudan a mantener el
estado de salud general del organismo y a la vez pueden tener un efecto

benéfico adicional, terapéutico o preventivo.

Segln (Vinderola et al., 2000) determinaron que dentro de los factores
extrinsecos mas importantes que afectan la viabilidad y sobrevivencia de
las bacterias, se encuentran: el potencial de Hidrogeno (pH) condiciones
de acidez derivadas del proceso de fermentacion, el oxigeno disuelto
{(especialmente para bifidobacterias), las interacciones antagdnicas entre
especies, la composicién quimica del medio de cultivo, la concentracion
final de aztcares (aumento de la presion osmdtica), las practicas de
inoculacién (es importante conocer el momento adecuado para ef
agregado del cultivo probidtico), la temperatura, duracion de la

fermentacién y las condiciones de almacenamiento del producto, etc.

Segun (Taranto et al, 2005) indican que Los microorganismos
cominmente empleados como probidticos se encuentran disponibies
comerciaimente a través de laboratorios o industrias alimenticias a nivel

intemacional asi como en colecciones de cultivos (ATCC, DSM, CRL
17



[CERELA-CONICET]). Algunos ejemplos de estos microorganismos son
los siguientes: Lactobacillus acidophilus NCFM (Rhone-Poulenc. Estados
Unidos), Lacfobacillus reuteri 106 (BioGaia, Estados Unidos),
Bifidobacterium longum bb536 (Morinaga Milk Ind. Japén), Lactobacillus
plantarum 299 (Proviva, Finlandia), Lactobacillus casei YIT9018, Shirota,
(Yakult, Japén) y Lactobacillus johnsonii LJ-1 (Nest, Suiza).
Lactobacillus casei CRL 431 y Lactobacillus acidophilus ATCC 4356
(CERELA, Argentina), Lactobacillus reuteri CRL 1098 (patente en tramite

nro. p040103130, CERELA, Argentina) entre otros.

Segun (Bergamini et al., 2005) explican que los quesos son un medio mas
adecuado para contener probidticos que los productos lacteos
fermentados, debido a que estos presentan una acidez mayor, contienen
grasas, y por ser una matriz sélida; el queso puede proteger de manera
mas eficiente a las bacterias probidticas que un medio fluido (productos
fermentados), durante el aimacenamiento del alimento y su transito a

través del cuerpo humano.

Segun (Hermandez et al, 2003) explican que los quesos pueden ser
clasificados como sélidos visco elasticos en los que fa matriz de proteina
sirve como principal componente estructural, durante la elaboracion de
| quesos las caseinas, proteinas de la leche forman una red continua que

atrapan el suero y grasa, sea por union fisica o quimica. Muchos autores

18



han incorporado en esta matriz de caseina; hidrocoloides, proteinas
vegetales y animales; polisacaridos naturales y sintéticos. El objetivo de
esta incorporacion de aditivos es variado, puede ser para incrementar el
rendimiento, disminuir la produccién de suero, estandarizar calidad,
sustituir 1a grasa, disminuir los costos de produccion, disminuir o eliminar
los tiempos de madurado, realzar o dar aigunas caracteristicas fisicas,

como cremosidad, fundibilidad, etc.

Segun (Dinakar y Mistry, 1994) explican que los productos lacteos
fermentados se han utilizado como un medic para reintroducir una
poblacion viable en el tracto gastrointestinal de nifios y adultos. Para
ejercer una influencia positiva el microorganismo debe ser viable en el
alimento desde el transporte del producto hasta el consumo. Los
productos probiéticos deben contener una concentracién 210° UFC/mi de
microorganismos que se implanten en el intestino para ser considerado

como tal y deben ser consumidos regularmente.

Segun (FAO y OMS, 2000) define que el Aditivo Alimentario: Es cualquier
sustancia que por si misma no se consume normalmente como atimento
ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor
nutritivo y cuya adicion al alimento en su fase de produccién, fabricacion,
elaboracién, preparacidén, tratamiento, envasado, empaquetado,

transporte © almacenamiento resulte (o pueda esperarse que

19



razonablemente resulte) directa o indirectamente por si o sus
subproductos un componente del alimento o bien afecte sus

caracteristicas, esta definicién no incluye contaminantes.

Segun (Grados, 1996) determind mediante andlisis quimicos que el
endospermo de la semilla del Algarrobo esta conformado por un
polisacarido llamado galactomanano, los cuales son macromoléculas
capaces de absorber una gran cantidad del agua aumentando su volumen

varias veces para formar una solucion sumamente viscosa.

Segun (Hernandez et al., 2003) expiican que desde hace algunas
décadas y por muchas razones existe el interés por la incorporacion de
biopolimeros en la matﬁz de caseina, tales como proteinas y
polisacaridos. Dicho proceso ha logrado aumentar rendimientos, reducir
calorias o desarroltar atributos especiales: en la mayoria de estos casos

se hizo mesclando los biopolimeros en coagulos de la leche previamente

obtenidos.

Segin (Torricela ef al, 2007) explican que entre el conjunto de
indicadores que definen la calidad de los alimentos, el sensorial ocupa un
lugar destacado. Aspectos desagradables, defectos en e! olor y sabor, o
una textura inadecuada hacen que los alimentos sean rechazados por el
consumidor, aunque desde el punto de vista nutricional, tengan una
composicion 6ptima, una adecuada calidad sanitaria y estética.

20



2.2 LOS ALIMENTOS PROBIOTICOS

Entre los alimentos funcionales estan los alimentos probidticos, los cuales
son aquellos modificados por ta adicién de bacterias probidticas, estos

alimentos son generalmente productos fermentados (Mollin, 2001).

Los alimentos probidticos son aquelios que contienen bacterias vivas que
permanecen activas en el intestino, que no causan enfermedades y que
ejercen importantes efectos fisiologicos, porque al ser ingeridos en
cantidades suficientes tienen efecto muy beneficioso, contribuyendo al
equilibrio de la flora intestinal y a potenciar e! sistema inmunol6gico

{Schrezenmeir et al., 2001).

Segun (Taranto et al, 2005.) los definen también como "alimentos
susceptibles de producir un efecto benéfico sobre una o varias funciones
especificas en el organismo, mas alld de los efectos nutricionales
habituales; de mejorar el estado de salud, de bienestar y de reducir el

riesgo de una enfermedad”.

Seguin (Gibson et al., 1995) las bacterias probidticas se definen como

“Microorganismos vivos que tras ser ingerido en cantidad suficientes

21



ejercen un efecto positivo en la salud, mas alld de los efectos

nutricionales tradicionales’. Son representadas en el Cuadro N° 2.1.

CUADRO N°2.1: Bacterias Probiéticas segun su género

BACTERIAS PRO BIOTICAS (GENEROQ)
GRAM - POSITIVO
LACTOBACILLUS COCOS BIFIDOBACTERIAS
Lactococcus lactis
L. acidophilus 50bsp. cremoris B. bifidum
Streptococcus
salivarius subsp.
L. casei thermophilus B. adolescentis
Enterococcus
| L. reuteri fagcium B. animalis
L. brevis S. diaacetylactis B. infantis
L. celiobiosus S. Intermedius B. longum
L. curvatus B. thermophilus
L. fermentum
L. plantarum

FUENTE: (Collins y Gibson, 1999)

Seglin {Rosado et al, 2003) destacan los criterios que debe reunir una
bacteria probiditica para ser considerado como uti: Esta debera ser
producida en forma viable y en gran escala, durante su uso Yy
almacenamiento debera permanecer viable y estable, debera sobrevivir
en el ecosistema intestinal y el huésped debera verse beneficiado por
albergar al probidtico. Segin (Collins y Gibson, 1999) una bacteria para

ser considerada como una bacteria probidtica debe:

« Poder digerirse en la alimentacién.
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« Estar presentes en células vivas, preferentemente en cantidades
importantes antes de la ingestion.
« Ser estable y viable durante toda la vida (tit de! producto.

« Ser beneficiosa para !a salud del huésped. |

Segin (Morifiigo, 2001) los criterios que debe cumplir un probidtico
incluyen que la cepa sea de origen humano, seguro para su uso, estable
en ambiente Acido y en presencia de sales biliares. Seguin (Rosado et al,
2003)-estos criterios los cumplen fundamentalmente {os lacto bacilos y las
bifido bacterias. Ademas porque estos pueden establecerse en el colon,
volverse activos y pueden adherirse al epitelio intestinal para

sobreponerse a las condiciones de stress.

Dentro de los factores extrinsecos mas importantes que afectan la
viabilidad y sobrevivencia de las células se encuentra la acidez, las
interacciones antagonicas entre especies, la composicién quimica del
medio de cultivo, la temperatura, entre otras (Vinderota et al., 2000). Por
su parte (Shah, 2001) sostiene que para el desarrolio de
microorganismos probidticos se deben considerar entre otros factores los

siguientes:

«La viabilidad de organismos probiéticos: Las bacterias probidticas
- deben ser viables y disponibles en altas concentraciones, tipicamente 108
UFClg de producto. Muchos estudios relacionados con este tema se han

llevado a cabo con concentraciones mas bajas de microorganismos, sin
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embargo es dudoso gue concentraciones‘més bajas de 10° puedan
presentar beneficios probidticos. Muchos factores se han presentado
como responsables de la pérdida de viabilidad de los organismos
probidticos, tales como: acidez de los productos, acidez producida
durante el almacenamiento en frio, nivel de oxigeno en los productos,
permeabilidad a! oxigeno a través del empaque y sensibilidad a
sustancias antimicrobianas producidas por otras bacterias, entre otras

(Shah, 2001).

+ Acidez y tolerancia a la bilis: Uno de los més importantes criterios para
seleccionar los organismos probidticos es su habilidad para sobrevivir en
productos acidos y en el estémago, donde el pH puede llegar a ser menor
a 1,5 andlogamente los organismos que puedeh sobrevivir las
concentraciones de bilis usualmente son encontrados en el intestino

{Shah, 2001).

+ Propiedades adherentes: La adherencia es uno de los criterios de
seleccion de bacterias probidticas mas importantes; fos deseados efectos
de los microorganismos probidticos son producidos sélo si son capaces
de adherirse, colonizar y multiplicarse en el intestino. La habilidad de las
bacterias probidticas para adherirse en el intestino tes dara la posibilidad
de ganar fa competencia contra “Las bacterias poco amistosas” para
reemplazarias en el intestino. La adherencia en las paredes celulares del
intestino es un importante pre requisito para la colonizacion en el tracto

intestinal (Shah, 2001).
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Segun (Taranto ef al., 2005) sostiene que los requisitos principales para
los alimentos sean probi6ticos son que los microorganismos permanezcan
viables y activos en el alimento durante el pasaje gastrointestinal para

garantizar asi su potencial efecto benéfico en el huésped.

2.2.1 1LOS LACTOBACILLUS

Segun (Frasier, 1972) los Lactobacillus son bacilos microaeréfilos
(anaerobios facultativos), Gram positivos Yy de catalasa negativa.
Estos organismos forman écido lactico como producto principal de ia
fermentacion de los azucares. Por su parte (Gomes y Malcata, 1899)
sefialan que son microorganismos inmoviles, no esporulados, que
mejoran su crecimiento en anaerobiosis 0 bajo reducidas presiones de
oxigeno entre 5y 10 % de dioxido de carbono. Su temperatura Optima
de crecimiento se sitGa entre 30 y 40°C su tolerancia al &cido varia
desde 0,3% hasta 1,9% de acidez titulable. Los Lactobacillus se

dividen en dos grupos:

« Lactobacillus Homofermentativos, los cuales dan lugar a acido
lactico como producto principal de ia fermentacién de los azicares.
Este grupo esta integrado por Lactobacillus caucasicus, Lactobacillus

bulgaricus, entre otros (Alais, 1985).
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. Lactobacillus Heterofermentativos, estos producen ademas de
acido. lactico, dioxido de carbono, etanol y otros productos volatiles.
Morfologicamente algunos bacilos son bastones delgados y largos;
otros algo parecidos a los colibacilos, pero por el contrario de este
todos son Gram positivos, casi todos son inmdviles pero se han

sefialado excepciones (Alais, 1985).

2.2.2 EL LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS

Es una bacteria que crece faciimente en medios mucho més acidos
que los ideales para otros microorganismos (pH entre 4 y 6} crece en
condiciones 6ptimas a unos 45 °C el Lactobacillus acidophilus crece de
" manera natural en una gran variedad de alimentos incluidos la leche, la
came, el pescado y los cereales. No solo esta presente en los
intestinos de los animales y en e! del propio ser humano, sino también
en la boca y la vagina. El Lactobacillus acidophilus absorbe la lactosa y

la metaboliza formando acido lactico (Jones, 1999).

Segln (Reinheimer et al., 2006) los medios de cultivo para recuento de
colonias no deben ser complejos ni consumir demasiado tiempo en su
preparacién, ademas de ofrecer una buena recuperacion celular de los
microorganismos. Sugiere para la identificacién y recuento de

Lactobacillus acidophilus el uso de agar MRS como medio selectivo. Se
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puede adicionarse opcionaimente 0,2% de Oxgall (bilis de tenera

deshidratada) para obtener un mejor resultado.

Si bien existen recomendaciones oficiales para el recuento de
Lactobacillus acidophilus. “International Dairy Federation- Milk products
- Enumeration of presumptive Lactobacillus acidophilus on a selective
medium - colony-count technique at 37 °C.” (ISO 20128/ IDF 192:2006).
Segin (Roy, 2001) los medios de cultivo propuestos por esta
reglamentacion y los usados por otros autores para el recuento de una

especie probidtica son universalmente aceptadas.

2.3. L.OS QUESOS FRESCOS

‘El queso es una de las formas mas antiguas de conservar los principales
elementos nutritivos de la leche. Estdn compuestos por caseina, grasa,
sales insolubles, agua, pequefias cantidades de lactosa, albumina, sales
solubles de la leche. Los cuales son concentrados por coagulacion de la
leche debido a fa accidén de la renina o del acido lactico producido por
algunos microorganismos. Después de la coagulacion parte del agua de
la leche es removida mediante el calentamiento, agitacion desuerado y

prensado de ia cuajada (Herrera et al., 2003).
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El queso desde el punto de vista nutricional es considerado como un
alimento altamente nutritivo, debido a su variado contenido de materias
nitrogenadas, materias grasas, calcio, fésforo y vitaminas. La elaboracién
del queso se ve condicionado por varios factores, entre los que se tienen
la temperatura, el pH, la concentracién del agente coagulante y otros

{Herrera et al, 2003).

El queso fresco tiene un alto contenido de humedad (>50 %) y no ha
sufrido un proceso de maduracion, por lo que suelen tener caracteristicas
gustativas similares a la leche fresca ¢ la leche acidificada. El mismo
debe consumirse en pocos dias, su transporte y conservacion debe

realizarse a temperatura entre 2 a 10°C. {(Chamorro ef al., 2002).

La formacién de acido lactico a partir de la lactosa y debida a la accién de
microorganismos lacticos, es imprescindible en la elaboraciéon de quesos.
El Acido lactico cumple varias funciones importantes entre las cuales
debe destacarse aquellas que se ejerce sobre la cuajada, donde favorece
su formacién, su contracciéon posterior y su elasticidad, ademas de su
influencia sobre los cambios que se producen durante la maduracién. De
este modo el acido lactico constituye en gran medida a determinar las

~ caracteristicas del queso (Peralta, 2003).

Segin PROFECO (Procuradoria Federal de! Consumidor) de Mexico
recomienda que el queso fresco debe ¢consumirse antes del dia 15 desde

su elaboracion (PROFECO, 2010).
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2.3.1 TECNOLOGIA EN LA ELABORACION DEL QUESO FRESCO
CON GOMA

Recepcion de la leche.

La feche cruda debe cumplir ciertos requisitos en cuanto a calidad,
' disposicién y aptitud para la fermentacion. Sera sometiqa entre otras a
las siguientes. practicas: filtracion (eliminacién de’ impurezas),
enfiamiento a 4°C (inhibir - el crecimiento microbiano)

-almacenamiento a temperatura baja para conservar su calidad.

‘Tratamiento térmico.

El tratamiento térmico intenta estandarizar la calidad microbiolégica de
la teche, destruyendo los -microorganismos patégenos, reduciendo las
enzimas no deseadas. Para eflo se aplica una pasteurizacion media de

72°C durante 16 minutos (Chamorro et al., 2002).

Adicion de sales de Calcio y otros aditivos.

Se adicionan sales de caicio para restituir las sales que precipitaron
durante {a pasteurizacion; para evitarrlo's problemas que se producen
por esta falta se aconseja afiadir 0,2 g/L de cloruro de calcio (Ca Clp)
y ‘en este momento afiadir también otros posibles aditivos como

colorantes, lizosima, lipasa, etc. (Chamorro et al., 2002).
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Incorporacién de Goma§ en la Leche.

La goma de Mezquite (PrQSOpis Sp.) se dispersa en agua destilada en
proporcion del 1% relacion peso en volumen (p/v) se calienta con
agitacion constante, hasta alcanzar 75-85°C, por 5 minutos
posteriormente se retira del calentamientp. Se deja reposar unos
minutos hasta alcanzar la temperatura de la leche 32°C, para después
ser incorporada mediante .agitécién manual suave a la leche

- (Hermandez et al., 2003).

Coagulacién.

La forma mas extendida de coagular la leche, es la efectuada mediante
la adicién del cuajo, aunque para algunos tipos de queso se adicionan
otras enzimas proteoliticas, o se acidifica la caseina a su punto
isoeléctrico pH 4,6-4,7 (el cuajo es una sustancia que se encuentra en
una de las c_avidades del estomago de los rumiantes, cuyo principio
activo la renina tiene las propiedades de coagular la leche). Durante la
coagulacion las micelas de la caseina por influencia de la renina del
cugjo evolucionan en para-caseina que absorben iones de caicio,
formando un entramado de para-caseina en donde el suero queda
retenido. Esta sustancia semisolida y gelatinosa de leche coagulada se

denomina cuajada (Vivente el al., 2008).

Tratamiento de la cuajada.
Et coagulo se contrae y expulsa el liquido (suero) que esté encerrado

por la red formada por la caseina coagulada. Este fendmeno de
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drenaje del suero que sigue a la coagulacién de fa leche, se conoce
con el nombre de sinéresis y resulta favorecido por un pH bajo y una
temperatura elevada. Para facilitar la evacuacion del suero de las
cavidades y la sinéresis, se fragmenta el coagulo. El tamanio de las
particulas en que se corta el coagulo depende del tipo de queso, pero
se debe evitar particulas demasiadas finas, en este caso la expulsion
del liquido se dificulta. Las particulas de las cuajadas deben ser del
mismo tamafio, en las particulas grandes queda mas liquido que en las
pequefias, lo que provocaria una mala distribucion de! contenido
acuoso en el queso elaborado. Después de la fragmentacién se debe
agitar la masa para impedir que los granos de la cuajada se vuelvan a
soldar y para facilitar la expulsion del suero. Sin embargo {a mayor
parte del liquido capilar permanece en la cuajada cortada después del
desuerado, esta cantidad influye en fa acidez y en el congenido ACU0SOo

final del producto elaborado (Vivente ef al., 2006).

Desuerado.

El coagulo contiene una cantidad de suero, cuya mayor parte se
encuentra en los poros o cavidades de la cuajada. QOtra parte se
encuentra en los intersticios capilares entre las particulas de la caseina

coagulada, en el desuerado se trata de eliminar este suero.

Moldeado.
La cuajada escurrida del queso se pasa a los moldes acondicionados a

la temperatura de la cuajada, en los quesos biandos el desuerado
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continua espontaneamente en los moldes; por eso se utilizan moldes
perforados que se invierten varias veces para aventajar la expulsion del

suero, favorecer el moldeado y facilitar el desarrollo de la corteza.

Salado.

La masa prensada se espolvorea con sal, para impedir el desarrollo de
microorganismos perjudiciates, completar el desuerado y contribuir con
el sabor deseado del queso. También facilita a la formacion de una
corteza pues la sal absorbe la humedad de la capa periférica de la

masa prensada (Chamotro ef al., 2002).

Envasado.
El queso elaborado puede envasarse para ser protegido contra
influencias extemas como polvo, suciedad y contra ia desecacion .

(Chamorro et al., 2002).

2.3.2 EVALUACION ORGANOLEPTICA DEL QUESO FRESCO

Por lo general la vida Gtil de un alimento se define como el periodo de
tiempo durante el cual resulta deseable el consumo de un producto
alimenticio elaborado. Con ello se quiere expresar el tiempo que tarda
la calidad de! alimento en alcanzar niveles considerados inaceptables
para el consumo. Por una parte los criterios de aceptabilidad pueden
variar segin tengan como base la inocuidad o bien se apoye en la

evaluacién subjetiva de unas propiedades sensoriales (Bello, 2000).
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Analisis Sensorial: Es una forma racional que permiie conocer las
preferencias, aceptacion y grado de satisfaccion de los consumidores,
asi como determinar la posible diferencia entre los caracteres
sensoriales de los quesos y describir exhaustivamente los distintos
aspectos del queso fresco. El conjunto de pruebas utilizadas para la
valoracion de los caracteres sensoriales de un queso se distribuye en
tres grupos: hedénicas, discriminantes y descriptivas (Chamorro et al.,

2002).

Pruebas Hedénicas: Se utilizan para investigar la opinion de los
consumidores elegidos al azar. El principal ambito de aplicacion de
este andlisis es el estudio de mercados y deben ser realizados a
grupos muy grandes de consumidores no entrenados y que
representen el estamento o clase social sobre al que se quiere obtener
informacion. En algunos casos estas pruebas se llevan a cabo en un
grupe muy reducido cbn el fin de conseguir una informacion orientativa
sobre la aceptabilidad de un producto en los estudios de calidad.
(Chamorro et al, 2002). Teniendo en cuenta determinadas
caracteristicas sensoriales como la apariencia, textura y caracteres
olfatos-gustativos el queso queda definido y caracterizado en la cata

Diagrama N° 2.1.

Segiin (Carvajal, 2004) realizé pruebas hedénicas con un nimero de
20 jueces consumidores (panelistas). Por su parte (Watts et al., 1992)

realizé pruebas hedénicas con un nimero de 28 panelistas.
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DIAGRAMA N° 2.1: Principales Caracteristicas Sensoriales de los Quesos
a Describiren la Cata

interior
APARIENCIA
Exterior
Visual
: [ Rugosidad
Superficie < Mano i Humedad
Tactiles [ Humedad
' Boca 1 caracter graso
( Firmeza o Dureza
TEXTURA Estabilidad
Mecanicas < Cohesidn
Viscosidad
L Adherencia
Granulosidad
\ Geométricas Perceptibilidad de micro estructuras
OLFATO [ Olor
<
| Aroma
r Sabor
GUSTATIVO 7 Gusto residual
_  Persistencia global

FUENTE: (Chamorro ef al., 2002)
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2.4 LAS GOMAS

Segun (Bello, 2000) las gomas son polisacéridos utitizados por la industria
alimentaria para reforzar o modificar la textura de numerosos productos,
son también llamadas gomas hidrocoloides y son polimeros que algunas
veces estan integrados por un solo tipo de monosacérido, pero en la
mayoria de los casos pueden participar en su estructura hasta cinco o
seis monosacaridos diferentes o sus derivados. Las gomas son productos

que -por su procedencia y origen se agrupan en cuatro grupos diferentas:

&) Obtenidas por extraccion de semillas y raices.
b) Obtenidos por exudados de arboles.
¢) Obtenido mediante cultivo de ciertos microorganismos.

d) Extraidas de alguna variedad de alga marina.

2.41 1LAS GOMAS VEGETALES

Segin (Bello, 2000) las semilas de leguminosas contienen
polisacaridos del tipo de ios galactomananos en los que unidades de
peta-D-manosa y alfa-D-galactosa, se distribuyen no solo con
diferentes proporciones, sino también repartidas de modo arbitrario y
agrupadas por bloques, que marca las caracteristicas de sus

propiedades. La cadena principal estd formada por moléculas de
35



manosa unidas a través de enlaces beta 1—4, que Heva insertada

molécula de galactosa mediante enlace 1—6.

2.4.2 LA GOMA DE ALGARROBA (PROSOPIS PALLIDA)

La goma de la semilia del Algarrobo {(goma de garrofin) es considerada
como un espesante y un estabilizador. Es asignado con el codigo E-
410 para aditivos cuyo uso es permitido en alimentos en general, salvo
indicacion contraria, de conformidad con las buenas practicas de
fabricacién (BPF). No se conoce ningln efecto de la ingestién de esta
~ substancia que sea perjudicial para la salud segin estudios. (FAO y

OMS, 2000).

Segun (Cubero ef al., 2002) la goma de la semilla de Algarroba
(Prosopis pallida) es un galactomanano formado por una cadena
simple con cuatro unidades de manosa por una de galactosa, esto es
descrito en el Diagrama N° 2.2. Las moléculas se agrupan en bloques
aiternando zonas lisas y zonas ramificadas, las zonas lisas se asocian
en agregados pseudo cristalinos que dificultan su hidratacion. La goma
se solubiliza totalmente a 80°C basicamente actia como espesante
con un comportamiento pseudo pléastico, aumentando la viscosidad de
sistemas acuosos o lacticos. Tiene buena resistencia a tratamientos a
altas temperaturas, es poco sensible a los efectos mecanicos y tiene

buena resistencia a los ciclos de congelacién-descongelacion.
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La goma de Algarroba (Prosopis pallida) mantiene su estabilidad en |
productos que se almacenan a temperatura ambiente. Se caracteriza
porque la viscosidad de sus soluciones ofrece un comportamiento
pseudo plastico, el cual crece con el grado de polimerizacion (Cubero

et al., 2002).

Sus funciones pueden ser muy variadas, la industria alimentaria lo
utiliza para elaborar los mas diversos alimentos: En productos carnicos,
tratados al calor actla como agente figante y estabilizante; en postres y
helados, fija el agua, proporciona suavidad y cuerpo; en quesos frescos
acelera la formacién de la cuajada; en masa de pan escasas de gluten

favorece fa capacidad de retener agua; eic. (Bello, 2000).

DIAGRAMA N° 2.2: Estructura Molecular De La Goma Algarroba

(Prosopis Pallida)
CH,OH
20 E} Rhmificacién
. ‘ v D-Galactosa
~cH, H,OH |
o@ . Q ‘ Cadena de
D-Manosa
0 ° 0
CH,0H CH,OH
E-410 Goma garrofin

FUENTE (Cubero ef af,, 2002).
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Segln (Grados ef al., 1994) la goma es e! constituyente de mayor
interés en la semilla, representa un 84% aproximadamente de ios
extractos de endospermo de la semilla. Su composicion quimica esta
dada en el Cuadro N° 2.2. La goma de Prosopis pallida es resinosa

amarilla y se puede usar en farmacologia.

En la fabricacion de gueso suave la goma de Algarrobo aumenta la
velocidad de coagulacién, reduciendo el tiempo de desuerado y el
rendimiento de sdlidos en la cuajada en un 10%, este queso acabado
tiene cuerpo, estructura excelente, constancia en el pH, y mayor
homogeneidad. £n los quesos para untar hechos con alto contenido de
agua mezclados con 1% de esta goma (1 g por litro de Leche) mejora
la textura, da buena palagosidad y superior aptitud para untar

(Laboratorios Bristhar, 2010).

Para la elaboracién de queso fundido se usa aproximadamente (0,89
por litro de Leche) de goma de Algarroba segin CODEX STAN A-8c-

1978.
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CUADRO N° 2.2: Composicion Quimica de la Goma de Algarroba

(Prosopis Pallida)

COMPONENTE (%)
Galactosa 33,97
Manosa 46,28
Fructuosa, Arabinosa, Xilosa, Glucosa,

19,75
Otros.
Relacion Galactosa/Manosa 1:1,36

" Fuente: (Grados et a/., 1994).

2.43 TECNOLOGIA EN LA ELABORACION DE LA GOMA DE
ALGARROBA (PROSOPIS PALLIDA)

La extraccién de! galactomanano comienza con fa separacion de los
componentes de la semilla: endospermo, germen y testa. Para ello se
tiene conocimiento de tres técnicas experimentadas a nivel de
{aboratorio; el método alcalino, acido y de tostado, con rendimientos
variables (Suarez, 2003). Varios estudios dejan de manifiesto que las
diversas técnicas utilizadas en la extraccion del galactomanano inciden
en las propiedades funcionales de éste, diferencia que depende
fundamentalmente de la estructura que presenten, es decir el grado de
sustitucién de las unidades de galactosa en la cadena de manoéa

(Oliva et al., 2010).
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a) Método de Tostado: La goma se extrae de la siguiente manera, se
tuesta la semilla (130°C por 3 minutos) se muele, se tamiza separando
el germen por cribado, la separacion de fa goma de las impurezas,
cuticulas y fragmentos se lleva a cabo por via himeda. El agua es
gliminada mediante el uso de rotavapor llevandose a precipitacién por
adicion de etanol para asi de esta manera obtener una goma de alta

pureza (goma de garrofin) (Grados et al., 1994).

b) Método Alcalino: Se mezclan 20 gramos de semillas con solucion de
hidroxido de sodio (NaOH) al 0,5% p/v a 60°C esta mezcla se agita
durante 7 minutos en vortex. Inmediatamente se lava con agua y se
deja hidratar durante 18 horas, el liquido sobrenadante se descarta y
se separara manualmente al endospermo de la testa y el germen. El

endospermo obtenido se seca a 37°C (Frez, 2001).

¢) Método Acido: Se mezclan 20 gramos de semillas en 30 ml de acido
sulfirico (H2S0.) al 72% relacion peso en peso (p/p) a 35°C. Esta
mezcla se agita durante 20 minutos, luego las semillas se lavan
mediante chorros de agua a alta presién por intervalos cortos de
tiempo, operaciéon que se repite hasta la eliminacién completa dei
H>50,. Posteriormente las semillas se frotan en forma manual para
eliminar los fragmentos de la testa, luego ias semillas se secan a 60°C
en estufa a presion reducida y finalmente se mueten en un molino de
cereales para obtener fragmentos mas pequeiios de endospermo

(Cruz, 1999).



Segun (Cespedes, 1985) determind mediante experiencia en
taboratorio usando el método de tostado que Iaé mejores condiciones
para la extraccién de la goma de garrofin sdn: a pH 64, a una
temperatura de 80 °C, con una relacién de hidratacién de 1:20 por un
tiempo de 55 minutos, para obtener por cada 20 g de semillas unos 4g
de goma de Algarroba (Prosopis pallida) como se observa en él

Diagrama N° 2.3.
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DIAGRAMA N° 2.3: Flujo de Extraccién de Goma a Partir de Semilla
Algarroba (Prosopis Pallida)

FUENTE: (Céspedes, 1985).

PREPARACION
- MATERIA PRIMA

MOLIENDA 1

TAMIZADO |

\ 4

MOLIENDA 2

h 4

EXTRACCION

'

FILTRACION

h 4

-PRECIPITACION

4

SEPARACION

v

‘CLARIFICACION

SECADO

h 4

MOLIENDA 3

‘EMPACADO

{
{

TAMIZ ASTM #4 0,187mm.
TAMIZ ASTM #8 0,187mm.

Abertura de disco 0,9 mm.

Abertura de disco 0,9 mm.

Agua destilada 1:20

pH= 6,4 con acido citrico
Tiempo = 55 min.
Temperatura = 80°C

Alcohol 1:0,6

Eter

Tiempo = 6 horas.
Temperatura = 35°C
Vacio 200 micrdn
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lil. MATERIALES, EQUIPOS Y METODOS

3.1. MATERIALES

El material biolégico de estudio son los microorganismos Lactobacillus
acidophilus ATCC 4356-02. Que se encuentran presentes en las muestras
de queso fresco con y sin la gorﬁa de Algarroba (Prosopis paliida)
elaborados en el Centro Experimental Tecnolégico (CET) de la

Universidad Nacional del Callac (Anexo N°1).

3.2. EQUIPOS

- Estufa esterilizadora marca Memmert de 20°C a 250 °C.

- Estufa incubadora marca Memmert de 20°C a 250°C.

- Estufa al vacio de -1 a 0 Kp/cm?.

- Balanza analitica tipo GR-200 20.

- Autoclave fabricado por V. Miranda de 20°C a 300°C y 0 a 30Lbf/in.
- Equipo de bafio Maria marca Salvis. Tipo SBK25.

- Camara de refrigeracién marca FAEDA modelo Caravelle.

- Cuenta colonias marca Dr. N Gerber & Co. Tipo 1143-04.
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- Molino general marca Culalti. Tipo DCFH48.

- LactoScan (Mitk Analiser) modelo MCC30.

- Cocina de gas.

- Prensa para quesos.

- Licuadora marca Oster modelo RFM-O0.

- Cuchillas para licuadora marca Oster.
-'Vasos de licuadora de 250 mL.

- Recipientes de 15 L de capacidad.

- Tamices y cernidores.

- Moides para quesos.

- Placas Petrifilm™ para recuento de Aerobios.
- Placas Petrifilm™ para recuento de Coliformes totales
- Placas Petris.

- Pipetas de 1mL.

- Pipetas de 0,1 mL.

--Probetas 100y 50 mL.

- Soporte universal con pinzas.

-.Bureta de 50 mi..



- Termdmetro.

- Fiola de 250 mL.

- Vasos de precipitados.

- Tubos de ensayos con tapas.

- Guantes, mascarillas y tocas.
Reactivos

- Alcohol etilico.

- Agar MRS marca Britania®

- Caldo Agar MRS marca Britania®

- Cloruro de calcio CaClz.

- Cloruro de sodio NaCl.

- Cuajo CHR-Hansen® (polvo)
- Suero fisiolégico.

- Sorbato de potasio CeH7KO»,

- Hidréxido de sodio NaOH.

- Solucién fenolftaleina.
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3.3. METODOS

3.3.1. ELABORACION DEL QUESO FRESCO

Se elaboraron en el laboratorio del CET d‘os tipos de queso: Uno sin
goma de Algarroba y otro con goma de Algarroba (Prosopis pallida) el
que esta permitido segin la norma estandar para el queso no
madurado-queso fresco (CODEX STAND 221-2001) (Anexo N° 2). La
elaboracion del queso se realizé siguiendb el protocolo de queseria

tradicional.

Examenes fisicoquimicos de la leche

Se basaron en la Norma Técnica Peruana para la leche NTP 202.001
(Anexo N° 3). Las instrucciones generale§ para el muestreo de
prqductos lacteos fueron obtenidas de la NTP 202.112:1998 y la
preparacion de la muestra de la NTP 202.115:1998. Los examenes
fisicoquimicos de porcentaje de grasas; SNF (sélidos no grasos);
proteinas; lactosa; cantidad de agua; sélidos (sales);, densidad en
kilogramo por metro cubico (Kg/m®); punto de congelacion y
conductividad en | mili siemens por centimetro (mS/cm), fueron
rea!izadbs a leche no pasteurizada y pasteurizada con goma y sin
gora de Algarroba (Prosopis pallida) mediante el uso del lacto scan del

laboratorio del CET entre un rango de trabajo de:
46



(€11 - TOUTTTUT VP UPPPOPPIS P de 0,01% a 25%
SNF (solido no graso)...........coevverviieninns de 3% a 40%

DONSIdAd... ..o rvrovorsresoennn..de 1000 @ 1150 Kg/m®

PROEINAS ... ... ceeveevenncrn e e i de 2% a 7%
LACIOSA. ... e iivirieer e ien e de 0,01% a 20%
Cantidadde agua..............ccoeniennns de 0% a 90%
Temperatura de laleche..................... de 1°C a 40°C
Punto de congelacion............ de -0,400°C a -0,700°C

SOHA0S (SAIES) ......cvevviericeiie e eerinnn .08 0,4 2 4%

Segun el manual de operacién con una exactitud del Lacto Scan

MCC30 (Milk Analiser) de:

T r - TR PRPRRPPI + 0,06%
SNF (50lido N0 Graso).......cccovveviivmiiiiniiinn. +0,15%
DENSIAAG. .. .vee o oveeeeereer e eeereeeenannee s + 0,3 Kg/m®
(e =111 - v TP PR +0,15%
LACIOSA. ... ..ovv e e st +0,20%
Cantidad de 8Qua.............cvevreiemmicreiinnn +3,0%
Temperatura de laleche...........ccocoooeoviiens +1%C
Punto de congelacion.............c..coooeeerenns +0,005°C
SOlidos (Sales) ..o + 0,05%
DH . %+ 0,05
Conductividad..........c.ccooveviiinienninen + 0,05 [mS/cm]
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‘Examen microbiolégico de la leche

Los limites méximos permisibles (LMP) de microorganismos Aerobios y
Coliformes segtn fa resolucion Ministerial RM-591-2008-Minsa fueron
tomados antes y después de la pasteurizacion. Estos métodos de
control estan basados en las normas de la Federacién Internacional de
la Leche {FIL) y del libro COMPENDIUM OF METHODS FOR THE
MICROBIOLOGICAL EXAMINATION OF FOODS 4Th edithion 2008.
Uséndose placas Petrifim™ para recuento de Aerobios (Anexo N® 4) y

para el recuento de Coliformes totales (Anexo N° 5).

Pasteurizacion de la leche
_La leche de vaca fue colocada en dos recipientes para ser pasteurizada

a 65°C por 30 minutos y enfriada posteriormente a 34°C.

Incorporacién de Gomas en la leche

La goma Algarroba (Prosopis pallida) se disperso en agua destilada (en
proporcion del 1% (p/v)) se calenté con agitacién constante, hasta
alcanzar 75-85°C, por 5 minutos posteriormente se retiré del
calentamiento. Se dejé reposar unos minutos hasta alcanzar la
temperatura de la ieche 32°C, esta solucién después fue incorporada a

la-leche durante agitacién manual suave a uno de los recipientes.

Adicion de sales de Calcio
Ei cloruro de calcio (CaCly) al 0,02% piv fue suplementado en los

recipientes que contenian la leche.
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Coagulacion
Sele agregé el cuajo CHR-Hansen™ (Anexo N° 6) a cada recipiente

y se-esperd6 por 25 minutos a 34°C.

Tratamiento de la cuajada
Luego se trozaron las cuajadas de ambos recipientes en cubos de

dimensiones aprox. 1cm x tcm.

Primer Desuerado

Se elimind el lacto suero de ambos recipientes.

Adicién de sal y preservante

Se pesaron las cuajadas de ambos recipientes y se le agrégé el
cloruro de sodio (CiNa) al 2% pfp y sorbato de potasio CeH;KO: al
0,3% pl/p.

Adicion de cultivo

El Lactobacillus acidophilus fue tomado con la ayuda del aza de
siembra de una de las cepas activadas en una placa con agar MRS
(Ariexo N° 7) provenientes del caldo MRS (Anexo N° 8), y se
agregaron en un tubo de ensayo que contienen 20mL de suero
fisiolégico con el método nefelométrico (escala de Mc Farland) se lievd
a 1a turbidez deseada de aproximadamente 10° UFC/mL luego se
dividié en 2 tubos del mismo volumen vy se inocularon en ambas

cuajadas.
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Moldeado y Segundo Desuerado

Las cuajadas fueron escurridas y colocadas en los moldes, para
posteriormente ser flevadas a la prensa par’aAquesos, el desuerado
continué espontaneamente en los moldes perforados, y los quesos
fueron invertidos varias veces para aventajar la expulsion del suero,
Se procedié finalmente al moldeo cumpliendo con la NTP

202.195:2004.

‘Envasado
Los quesos fueron colocados en envases de vidrio el primero rotulado
como “quesc con goma de Algarroba” y el segundo envase rotulado

como “queso sin goma Algarroba’.

Almacenamiento

"Los quesos se almacenarbn en la refrigeradora del CET a temperatura
controlada de 8°C durante los siguientes 15 dias después de su
elaboracion ambos quesos fueron analizados péra determinar la

viabilidad de la cepa de Lactobacillus acidophilus presentes en estos.

El.procedimiento es descrito en el Diagrama N°3.1 y fue repetido tres

veces.
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DIAGRAMA N° 3.4: Diagrama de Flujo del Proceso de
Elaboracién del Queso Fresco con Goma de
Algarroba (Prosopis pallida)

LECHE

EXAMEN FISICOQUIMICO LECHE

RECEPCION LECHE

y

EXAMEN MICROBIOLOGICO LECHE

65°C
PASTEURIZACION DE LA LECHE
l 30 minutos
ADICION GOMA DE ALGARROBA  l¢— 1% piv Goma

h, 4

ADICION SALES CALCIO

{»—- 0.02% piv CaCl

A

Cuajo —» COAGULACION { 20 a 30 minutos
Cuajada
TRATAMIENTO DE LA CUAJADA
Suero +— 1ER DESUERADO
l 0,3% p/p
2% plp __,| ADICION DE SAL Y PRESERVANTE | 4— Sorbato de potasio
Sal
I
]
ADICION DE CULTIVO 10°UFC/mL aprox.
Lactobacillus
i acidophilus
Suero  «— MOLDEADO Y 2 DESUERADO
b
ENVASADO
ALMACENAMIENTO

Fuente: Elaboracién propia.



3.3.2. EXAMENES MICROBIOLOGICOS Y FISICOQUIMICOS DEL QUESO
FRESCO

a) Examen Microbiolégico del Queso Fresco

Preparacién de los medio de cultivo y de la dilucion para el
recuento de los microorganismos probidticos. Para el recuento de
Lactobacillus acidophilus: Se pes6 34,125 g de agar MRS se adicioné
agua destilada hasta enrasar un matraz de 500 mL, se calenté agitando
frecuentemente y llevd a ebullicion durante 1 6 2 minutos hasta su
disolucion total. Luego el matraz se ltevé a la autoclave a presidn 15 psi
y temperatura de 121°C por un tiempo de 15 minutos. Se colocd 15 mL
de este agar en tubos de 20 n§L previamente esterilizados,

posteriormente se cerraron las tapas y se dejaron enfriar los tubos.

Recuento Microbiol6gico del Lactobacillus acidophilus. E! recuento
microbiolégico de las muestras de queso fresco con goma de Algarroba
(Prosopis pallida) y sin goma se realiz6 sembrando a profundidad en
agar selectivo MRS haciendo las diluciones necesarias. Para la
primera dilucién se hizo pesando en un vaso de licuadora 10 g de
muestra y diluyéndose en 90 mL de suero fisiologico agitando luego
por 2 minutos a baja velocidad. A partir de esta preparacién se fue
transfiriendo 1mL a cada tubo que contenia 9 mL de suero fisioldgico,

de esta manera se logro obtener las diluciones.
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DIAGRAMA N° 3.2: Diagrama de Trabajo Para el Analisis Microbiolégico del Queso Fresco

g0 mL.
10g. Sol suero
ﬂsuolégico

ﬁj
MUESTRA 6
Agitar por
2 minutos

103 104

=

104 105 106 107

FUENTE: (Pouch y Keith, 2008).

10 106
0.1miL. = 0.1mL. ﬂ 0.1mL.ﬂ 0.1mt.
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Hasta llegar a la 10°® de las diluciones 10~ 10~ y 10°°. Se tomaron
0,1 mL para la siembra a profundidad en agar MRS y obtener asi las
siembras 1075, 10, 107 como se ve en el Diagrama N° 3.2. Luego
las placas fueron incubadas en condiciones de 38°Cx1°C; por un
tiempo 48%3 horas. Finalmente se realiz6 el conteo de las piacas con
ayuda del equipo cuenta colonias del CET. Para el recuento de
microrganismos Aerobios y Coliformes totales se usaron placas
Petrifilm™ para recuento de Aerobios y placas Petrifiim™ para el
recuento de Coliformes totales, tomando la muestra de las diluciones

segun el nivel a analizar.

b) Examenes Fisicoquimicos del Queso Fresco

Todas las muestras fueron preparadas previamente para su analisis
segun: NTP 202.148:1998 (Anexo N’ 9) teniendo como referencia

AOAC N° 955.30:1893.

> Acidez: Se determiné segin: NTP 202.151:1998 (Anexo N°10)
teniendo como referencia AOAC N° 920.124. En donde 1 mL a 0,1N
de NaOH equivale a 0,0080 g de acido }actico. Los resuitados se
expresaron como % de acido lactico lo cual es igual a acidez (%]).

(Ecuacion N°1).
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ECUACION N°1;

VxN xPme
REAL {NaOH) q +100%

Acidez(%) =H;/_——%'Lﬁ‘m x100% =

mnestra Wmne.rtm
Donde:

Waddo Lactico = Pes0 del acido lactico en gramos.

Wirrestra = Peso de la muestra del queso en gramos.

AY4 = Volumen gastado de la solucién NaOH mL.
NreaLmeaoHy = Normalidad de la solucion de NaOH.

Pmeq = Numero de mili equivalente gramo de acido lactico.

La solucién de NaOH se preparé y valoré segin PRACTICA DE

LABORATORIO QUIMICO/2 (Anexo N° 11).

» Humedad: Se determin6é segin: NTP 202.149:1998 (Anexo N® 12)
teniendo como referencia AOAC N° 948.12. Se siguié la tecnica
gravimétrica, usando para el secado una estufa con aire forzado a
130°C durante 1,25 horas. Los resultados se expresaron como

humedad (%).

> Pruebas Sensoriales Se evaludé textura, aroma y sabor mediante
pruebas afectivas del tipo Hedonicas usando boletas de evaluacion
dadas en el Diagrama N° 3.3. En donde se le asigné un valor numérico

seqin el grado de afecto.
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CATEGORIA °  PUNTAJE

ME GUSTA EXTREMADAMENTE IR
" 'ME GUSTA MUCHO _ 8
' ME GUSTA LIGERAMENTE - s
NOME GUSTANIMEDISGUSTA . ___—_ 4
ME DISGUSTA Lé‘vgi\nENTE 3
MEDISGUSTAMUCHO ~  __ 2
ME DISGUSTA E)(_T_RE’MA[SAMENTE 1

‘Se realizé la brueb‘a a 20 jueces consumidores (panelistas) de manuera
individual, se les entregé uné boleta de evaluacion con _dos platos de
color blanco rotutados con la letra "A” y letra “B” que cor'\tenianu-las‘
'mu‘eStras' de queso coﬁ goma y sin:goma' de Algarroba (Prosopis
pallida) inoculédos con Léctobaciﬂus acidophi[us___deerpan'era aieatoria.
iue‘gb se les hidﬁé cuantificar a los panelistas los atributos de:
Apariencia ( tgxturé) con ayuda d'ge un cuchillc;,‘ siguiendo luego con el

de aroma y por ultimo e} sabor de cadé queso (Watts et al., 1992).
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DIAGRAMA N° 3.3: Boleta de Evaluacién

‘Pruebas afectivas de escalas
Nombre del degustador:

Fecha:

Tarea: Marque con una __X___ la expresién que usted asocia con fa muestra.

TEXTURA:

ME GUSTA EXTREMADAMENTE
ME GUSTA MUCHO-

ME-GUSTA LIGERAMENTE

NO MEGUSTA NI ME DISGUSTA
ME DISGUSTA LEVEMENTE

ME DISGUSTA MUCHO

ME DISGUSTA EXTREMADAMENTE

AROMA:

ME GUSTA EXTREMADAMENTE

- ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA LIGERAMENTE

NO MEGUSTA NI ME DISGUSTA

ME DISGUSTA LEVEMENTE

ME DISGUSTA MUCHO

ME DISGUSTA EXTREMADAMENTE

SABOR:

ME GUSTA EXTREMADAMENTE
ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA LIGERAMENTE

NO MEGUSTA NI ME DISGUSTA
ME DISGUSTA LEVEMENTE

ME DISGUSTA MUCHO

ME DISGUSTA EXTREMADAMENTE

TIPOA

T

TIPOA

1

E T

TIPOA

i
T

TIPO B

T

TIPO B
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V. RESULTADOS

4.1 EXAMENES FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DE LA LECHE

a) Examenes Fisicoquimicos de la Leche: La Leche no pasteurizada y

pasteurizada con goma y sin goma de Algarroba (Prosopis pallida) fue

analizada mediante el Lacto Scan (Milk Analyser) de! laboratorio del CET

obteniéndose los siguientes cuadros:

CUADRO N’ 4.1: "Propiedades fisicoquimicas de la Leche

PRIMERA EXPERIENCIA
LECHE LECHE
oreoHE SN | PASTEURIZADA | PASTEURIZADA e
CON GOMA SIN GOMA

| Grasa 3,80 3,70 3,79(%
Sélidos

No Grasos 8,38 7,93 8,32|%
Densidad 1033,44 1033,08 1033,46 | Kgim®
Lactosa 4,59 4,62 4.56(%
Sélidos (Sales) 0,81 0,68 0,78{%
Proteinas 2,98 2,63 2971%

| Agua 87,82 88,37 87,89 | %
Temperatura

Muestra 20,03 20,23 20,20{°C
Punto de

Congelacién 0,537 -0,539 -0,534(°C
pH 6,66 6,68 6,66
Conductividad 4.41 4 .50 4,53 {mS/em

Fuente: Elaboracién propia.
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SEGUNDA EXPERIENCIA

e LECHE LECHE .
Pksﬁ.?:lfRslgR PASTEURIZADA | PASTEURIZADA ”g'E‘;A
: CON GOMA SIN GOMA
Grasa . 3,75 3,62 3,741 %
Sélidos :
No Grasos 8,84 8,56 8,82(%
‘Densidad 1033,39 1033,06 1033,43 | Kg/m®
Lactosa 4,80 487 4.821%
Sétidos (Sales) 0,89 0,63 0,90 | %
Proteinas 3,15 3,06 -~ 3,10|%
Agua 87,42 8782 87.44|%
Temperatura
‘Muestra 19,93 19,97 19,871°C
Punto de . _
| Congelacion -0,536 -0,548 -0,540|°C
pH 6,67 6,65 6,67
| Conductividad 4,50 4,51 4,55 { mSicm
~ Fuente: Elaboracién propia.
TERCERA EXPERIENCIA _
“LECHE LECHE
o CHE N | PASTEURIZADA | PASTEURIZADA UNIoA
CON GOMA SIN GOMA
Grasa 3,62 3,53 3,66|%
Sélidos )
No Grasos 8,54 8,20 8,51|%
Densidad 1033,31 1033,74 1033,35 | Kg/m®
Lactosa 4,54 4,66 . 451%
Sélidos (Sales) 0,84 0,68 .0,80|%
Proteinas . 3,19 2,86 ' 3,201%
| Agua 87,84 88,27 87,831 %
Temperatura
Muestra - 20,20 20,10 20,00/°C
Punto de :
Congelacién -0,534 -0,539| .0,5331°C
pH 6,63 6,64 6,66
Conductividad 4,53 470 4,52 | mSicm

‘Fuente: Elaboracion propia.
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b) Examenes Microbiolégicos de la Leche: Usando placas las Petrifilm™

para recuento de Aerobios y placas Petrifim™ para el recuento de

Coliformes totales se obtuvo el siguiente cuadro:

CUADRO N® 4.2: Examenes Microbiol6gicos de la Leche

PRIMERA EXPERIENCIA
MICRORGANISMO LECHE SIN LECHE LECHE
PASTEURIZAR PASTEURIZADA PASTEURIZADA | UNIDAD
CON GOMA SIN GOMA
Numeracion de - '
microorganismos <5x10* <2 x10* <2 x10* UFC/ml
Aerobios
gggera‘zgr:o‘:;es . <10 o« <1 UFC/mL.
R SEGUNDA EXPERIENCIA
‘Numeracioén de
microorganismos <5x10* <2 x10* <2 x10* UFC/mL.
Aerobios
Ncu‘r_nﬁerac:gr: oc:ael es <10 <1 <1 UFC/mL.
B TERCERA EXPERIENCIA
Numeracién de
microorganismos <5x10* <2 x10* <2 x10* UFC/mL.
Aerobios
Numeracion de
Coliformes totales <10 <1 <1 UFC/mL.

Fuente: Elaboracion propia.
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4.2 EXAMENES MICROBIOLOGICOS Y FISICOQUIMICO DEL QUESO
FRESCO

a) Examen Microbiolégico de los Quesos: De los datos experimentales

con ayuda del equipo cuenta colonias del CET se determin fa viabilidad

del - Lactobacillus acidophilus, io que fue mostrado en el Cuadro N’ 43y

representado en e! Grafico N° 4.1, Grafico N° 4.2 y Grafico N° 4.3.

CUADRO N° 4.3: Viabilidad de Lactobacillus acidophilus del

Queso

‘DIAS

UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS
POR GRAMO (UFC/g

PRIMERA
EXPERIENCIA

SEGUNDA
EXPERIENCIA

. TERCERA
EXPERIENCIA

QUESO
CON
GOMA,

QUESO
SIN
GOMA,

QUESO
CON

GOMA;

QUESO
SIN
GOMA;

QUESO
CON
GOMA;

QUESO
SIN
GOMA;

4,20E+06

4 20E+06

4,00E+06

4,00E+06

4,40E+06

4,40E+06

5,20E+06

4,25E+06

5,10E+06

4,30E+06

4,90E+06

4,30E+06

5,70E+06

4,30E+06

6,10E+06

4,40E+06

5,70E+06

4,40E+06

6,10E+06

4 80E+06

6,30E+06

4,70E+06

6,00E+06

4,90E+06

6,60E+06

5,60E+06

6,70E+06

4,70E+06

6,70E+06

5,20E+06

7,50E+06

6,00E+06

7,60E+06

5,30E+06

7,60E+06

5,60E+06

7,90E+06

6,20E+06

8,20E+06

5,90E+06

7,90E+06

6,30E+06

8,40E+06

6,80E+06

8,80E+06

6,40E+06

8,40E+06

6,90E+06

8,80E+06

7,00E+06

9,20E+06

7,10E+06

8,60E+06

7,10E+06

oloiw]olon|alwliv]alo

9,10E+06

7,10E+06

9,30E+06

7,20E+06

9,00E+06

7,30E+06

9,30E+06

7,60E+06

9,30E+06

_7,70E+06

9,50E+06

7,70E+06

1,00E+07

7,70E+06

1,03E4+07

7,80E+06

1,05E+07

8,00E+06

1,10E+07

7,80E+06

1,15E+07

8,40E+06

1,15E+Q7

8,40E+06

1,11E+07

8,30E+06

1,10E+07

8,90E+06

1,21E+07

9,00E+06

1,16E+07

8,60E+06

1,17E407

9, 10E+06

1,22E+07

9,10E+06

15

1,21E+07

8,80E+06

1,23E+07

9,30E+06

1,29E+07

9,30E+06

Fuente: Elaboracién propia.
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GRAFICO N° 4.1: UFClg. Vs Tiempo

en la primera Experiencia

1,40E+07

1,20E+07

1,00E+07
:'-;i 8,00E+06 -*-Queso_con
rd Gomal
2 6,00E+06

4,00E+06 == (QUI€SO SIN

Gomal
2,00E+06 —
0,00E+00

012345678 %9101112131415

Tiempo {dias)

Fuente: Elaboracién propia.
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1,40E+07
1,20E+07
1,00E+07
8,00E+06
6,00E+06
4,00E+06
2,00E+06
0,00E+00

(UFC/g)

GRAFICO N% 4.2: UFC/g. Vs Tiempo
en la Segunda Experiencia

e QJUESO CON
Goma?2

e UESO $IN
Goma?

012345¢6 78 9101112131415

Tiempo (dias)

Fuente: Elaboracion propia.
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1,40E+07
1,20E+07
1,00€+07
8,00E+06

(UFC/g)

4,00E+06
2,00E+06
0,00E+00

6,00E+06

GRAFICO N° 4.3: UFCIg. Vs Tiempo

en la Tercera Experiencia

%..J/‘
]

01234567 8 9101112131415

Tiempo {dias)

e (QLICSO CON
Goma3

e QUESO SIN
Goma3

Fuente: Elaboracién propia.




Usando placas Petrifilm™ para recuento de Aerobios y placas Petrifilm™

para el recuentc de Coliformes totales. Los valores determinados se

muestran el siguiente cuadro:

CUADRO N° 4.4: Examen Microbiolégico del Queso

, PRIMERA EXPERIENCIA
MICRORGANISMOS QUESO CON | QUESO SIN UNIDAD
GOMA GOMA
Numeracién de 4 4
microorganismos Aerobios <2x10 <2x10 UFC/g
‘Numeracién de Coliformes <1 <1 |
totales UFCig
SEGUNDA EXPERIENCIA
QUESO CON | QUESOSIN |, .
GOMA goma |UNIDAD
Numeracion de , 4 4
_microorganismos Aerobios <3x10 <3x10 UFClg |
‘Numeracién de Coliformes <1 <4
totales , , UFClg
‘TERCERA EXPERIENCIA
QUESO CON | QUESO SIN
GOMA coma |UNIDAD
Numeracién de 4 4
microorganismos Aerobios <2x10 <3x10 UFC/g
-Numeracion de Coliformes <1 <1
~totales UFClg

Fuente: Elaboracion propia.

b) EXAMENES FISICOQUIMICOS DE LOS QUESOS

» Acidez: La acidez (%) se muestra en el Cuadro N® 45 y fue

representada en el Grafico N° 4.4, Grafico N° 4.5 y Grafico N° 4.6.
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CUADRO N° 4.5: Acidez (%) de los Quesos

ACIDEZ (%)
PRIMERA SEGUNDA ~ TERCERA

Dia | EXPERIENCIA EXPERIENCIA | EXPERIENCIA
QUESO | QUESO | QUESO | QUESO | QUESO | QUESO
CON SIN CON - SIN CON SIN
GOMA,; | GOMA, | GOMA, | GOMA; | GOMA; | GOMA,

1 0,445 0,445 0,467 0,494 0,436 | 0,445
2 0,445 0,463 0,476 0,512 0,454 | 0,472
3 0,472 0,499 0,467 0,512 0,454 | 0,481
4 0,472 0,516 0,494 0,539 0,472 | 0,499
5 0,508 0,552 0,485 0,548 0,481 | 0,508
6 0,525 0,570 0,512 0,566 0,481 | 0,508
7 0,543 0,579 0,512 0,575 0,516 | 0,534
8 0,561 0,605 0,512 0,566 0,534 | 0,552
.9 | 0,570 0,605 0,539 0,602 0,534 | 0,552
10 0,579 0,623 0,539 0,593 0,534 | 0,561
11 0,605 0,641 0,575 0,620 0,570 | 0,588
12 0,623 0,641 0,584 0,620 0,570 | 0,588
13 0,623 0,650 0,602 0,656 0,579 | 0,606
14 0,614 0,641 0,611 0,665 0,588 | 0,623
15 0,623 0,650 0,611 0,665 0,588 | 0,623

Fuente: Elaboracién propia.

Acidez (%)

GRAFICO N°4.4: Acidez (%) vs Tiempo (dias)
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owpee QUESO CON
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o QUESO SIN
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Fuente: Elaboracion propia.
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GRAFICO N°4.5: Acidez (%) vs Tiempo (dias)

g QUESO CON
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Fuente: Elaboracién propia.
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GRAFICO N°4.6: Acidez {%) vs Tiempo (dias)

== QUESO CON
GOMA3

e QUESO SIN
GOMA3

Fuente: Elaboracion propia.
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» Humedad: La humedad (%) se muestra en el Cuadro N° 46 y fue

representada en el Grafico N° 4.7, Grafico N° 4.8 y Grafico N° 4.9.

CUADRO N° 4.6: Humedad (%) de los Quesos

HUMEDAD (%)
PRIMERA SEGUNDA TERCERA

EXPERIENCIA EXPERIENCIA EXPERIENCIA

QUESO | QUESO | QUESO | QUESO | QUESO | QUESO

SIN CON SIN CON SIN | CON

DIA | GOMA, | GOMA, | GOMA, | GOMA; | GOMA; | GOMA,
1 55918| 52,971| 58,026| 55112| 56,114 54,965
2 54989 54104| 59,004| 54,064| 56942] 53,246
3 56.835| 52.749| 56,437| 54,482| 54,104 54,618
4 54000| 53.460| 57,919 52,935] 55,048| 54,046
5 53552| 52041 54,854 53,325 55447| 52,199
6 55153| 52.813| 55915| 54,368| 54,001| 53477
7 52717| 53.057| 56,635 52,713] 53,041] 53,849
8 54287| 52,547| 53,768 53,090| 54.951| 53581
9 53411| 62.120| 55033 53648| 53340| 52,595
10 54555| 52718| 55449| 52960| 54,030 52439
11 53271| 52,350 55,129] 54,127| 52,105| 53,359
12 53399| 51,547| 52,996 51,885 52457| 53,215
13 52812] 51,885 51,819 52,719] 51,194| 52,156
14 | 52040] 51,165| 53,909] 51,922] 52,002| 52,784
15 51693| 51,004| 52,928| 52,565 50,712| 52,369

‘Fuente: Elaboracion propia.




GRAFICO N°4.7: Humedad (%) vs Tiempo (dias)
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58,000

57,000
56,000
55,000
54,000
53,000
52,000
51,000
50,000

4= QUESOSIN
GOMAL

\

vt QUESQ CON
GOMAL

Humedad {%)

1 234567 8 9101112131415
Tiempo {dias)

‘Fuente: Elaboracién propia.

GRAFICO N°4.8: Humedad (%) vs Tiempo (dias)
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Fuente: Elaboracion propia.
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GRAFICO N°4.9: Humedad (%) vs Tiempo (dias)
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‘Fuente: Elaboracion propia

» Pruebas Sensoriales:

Los datos obtenidos de las boletas de

evaluacién en el dia 15 se muestran en el Cuadro N° 4.7; Cuadro N° 4.8 y

‘Cuadro N°

4.9, y la evaluacion sensorial promedio de las tres

experiencias durante los 15 dias se muestran en el Grafico 4.10 ,Grafico

411y Grafico 4.12
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CUADRO N°4.7: Reporte del panel evaluador para ia textura de
los quesos en el dia 15.

REPORTE DE TEXTURA PARA LOS QUESOS

PRIMERA SEGUNDA TERCERA
PANELISTA EXPERIENCIA | EXPERIENCIA EXPERIENCIA
QUESO | QUESO | QUESO | QUESO | QUESO | QUESO
SIN CON SIN | CON SiN CON
GOMA; | GOMA, | GOMA, | GOMA; | GOMA; | GOMA,

1 5 5 4 6 5 5
2 4 5 5 5 6 6
3 5 4 4 5 5 7
4 3 5 4 6 4 6
5 4 6 5 5 4 5
6 5 5 5 4 5 5
7 3 5 4 4 4 5
8 4 6 5 7 4 4
9 5 4 5 5 4 6
10 6 6 4 7 5 5
11 5 o) 5 6 4 5
12 3 5 5 6 4 6
13 4 4 5 5 5 5
14 3 5 4 7 5 6
15 4 7 4 5 4 6
16 5 5 4 5 5 6
17 5 5 5 5 5 5
18 4 5 5 6 4 6
19 3 5 4 6 4 5
20 4 5 4 5 4 6

Fuente: Elaboracion propia
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.CUADRO N° 4.8: Reporte del pane! evaluador para el aroma de los

guesos en el dia 15.

REPORTE DE AROMA PARA LOS QUESOS

PRIMERA SEGUNDA TERCERA
PANELISTA| EXPERIENCIA | EXPERIENCIA EXPERIENCIA

QUESO[ QUESO | QUESO | QUESO | QUESO | QUESO

SIN CON | SIN CON SIN CON

GOMA; | GOMA, | GOMA, | GOMA, | GOMA, | GOMA;
1 7 6 5 4 4 5
2 6 4 3 7 5 6
3 6 6 4 6 6 5
4 5 5 6 5 4 7
5 4 6 4 5 4 7
6 6 5 4 6 3 5
7 4 6 5 6 6 7
8 6 7 5 5 5 6
9 6 5 4 5 4 6
10 5 6 6 3 . 3 3
11 5 6 4 6 5 4
12 7 6 6 5 7 7
13 3 5 4 6 4 6
14 4 6 "3 3 5 7
15 4 4 5 7 5 4
16 4 5 4 5 4 6
17 3 6 3 5 4 7
18 3 6 4 5 4 6
19 4 5 3 5 4 4
20 3 6 4 5 4 5

Fuente: Elaboracién propia.
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CUADRO N? 4.9: Reporte del panel evaluador para el sabor de los
guesos en el dia 15.

REPORTE DE SABOR PARA LOS QUESOS

PRIMERA SEGUNDA TERCERA

PANELISTA| EXPERIENCIA | EXPERIENCIA | EXPERIENCIA

QUESO | QUESO | QUESO |QUESO [QUESO [QUESO

SIN | CON | SIN | CON | SIN | CON

GOMA; | GOMA, | GOMA, | GOMA, | GOMA, | GOMA,
1 4 4 4 5 4 5
2 4 6 5 5 4 4
3 5 7 6 5 4 6
4 4 6 4 4 6 5
5 5 6 7 5 6 6
6 6 5 4 6 6 4
7 4 4 6 6 5 5
8 3 7 4 5 5 7
9 6 6 3 7 6 6
10 5 6 4 5 4 6
11 5 5 4 6 5 6
12 3 5 4 4 6 5
13 5 6 7 6 4 6
14 4 4 5 6 5 7
15 5 4 5 5 5 5
16 5 5 5 6 4 6
17 6 6 5 6 5 6
18 ) 4 5 5 6 6
19 4 6 4 4 5 5
20 3 8 5 6 5 5

Fuente: Elaboracion propia.
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Textuia (Puntaje)

GRAFICO N° 4.10: Textura(puntaje) vs Tiempo(dias)

Promedio
| ME GUSTA
700 EXTREMADAMENTE
500 : ‘ ' ME GUSTAMUCHO
so0 H | | H T S MecusTA
1l uceravenTE
4,00 == - = 1™ NO ME GUSTANIME
‘ | | | DISGUSTA
so H <M HHMHMHHHHMHEH F
MEDISGUTA
wd 4 H M L e
' ME GUSTAMUXO
WHHAHHEHAAHHBREHRBATFEF
| | ] B . MEDISGUSTA
000 - ‘ EXTREMADAMENTE
, t |2 3| a4 7|8 |9 1011|1415 Tempoldias
533 | 560 | 507 | 553 | 587 | 533 | 5.40 | 540 | 513 | 527 | 4,20 | QUESO SIN GOMA
580 | 573 | 567 | 560 | 593 | 527 | 553 | 580 | 527 | 5,00 | 538 |BQUESC CON GOMA

Fuenté: Elaboracién propia.

Arorme (puntaje)

GRAFICO N°4.11; Aroma (puntaje) vs Tiempo (dias) .

| Promedio MEGUSTA
7,00 : EXTREMADAVENTE
600 _ T ME GUSTAMUCHO
o - .| - | e - | g™ J" N
500 ‘ " H | LIGERAMENTE
400w oo b o ‘ = fm NOME GUSTANIME
1. . | DISGUSTA
A AANOMTOOOONMNMAMN T xeoseua
wod HHHHHUHHHH | omewe
ME GUSTAMUXO
lm - - - |1 — e - |— sad - - -
\ ME DISGUSTA
0,00 EXTREMADANENTE

1 2 3 4 7 8 9 10 | 11 14 | 15 | Tiempo{dias)
527 1 580 | 527 | 547 [ 533 | 5,13 | 540 | 527 | 5,13 | 500 | 4,33 |0 QUESO SIN GOMA
567 | 600 | 560 [ 587 | 560 | 527 | 553 | 533 {527 | 540 | 566 |8 QUESO CON GOMA

Fuente: Elaboracién propia.
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Sabior (puntaje)

GRAFICON?4.12: Sabor (puntaje) vs Tiempo (dias)

omedi
Promedio VE GUSTA
100 EXTREMADAMENTE
600 = J_ —— ME GUSTAMUCHO
g
$00 - = L= L—J—r.—‘ | ] I L. MEGUSTA
g . LIGERAMENTE
400 4 =t = = = = “I1 “TNOMEGUSTANINE
: | DISGUSTA
sm4 HH HHHHRKHH BH =H;
MEDISGUTA
wd HHHHHHHH || LEveuENTE
' ME GUSTAMUXO
W1 HHHHHAHH H M F
' MEDISGUSTA
0 ‘ EXTREMADAMENTE
1| 2| 3| &} 78] 9 [10]11]14] 15| Tempolde
573 | 593 | 527 | 560 | 527 | 533 | 540 | 507 | 507 | 500 | 478 |MQUESOSIN GOMA
560 [ 613 {593 {553 | 560 [ 527 | 540 [ 533 | 527 | 553 | 5,44 |BQUESO CON GOMA

Fuente: Elaboracién propia.
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DISCUSION DE RESULTADOS

Los valores promedio en las tres experiencias para las propiedades
fisicoquimicas de 1a feche se ven en el Cuadro N° 5.1. En donde con
respecto a la NTP 2002.001 (Anexo N° 3) los valores de grasa (%)
‘cumplen por ser mayor al 3,2%; Los valores para los sélidos no Qrasos
(%) cumplen por ser mayor al 8,2% estos son la suma de Lactosa (%),
sales (%) y proteinas (%). La densidades a 20°C cumplen por estar
dentro del rango (1029,6 a 1034,0 Kg/m®); Los puntos de congelacion
{indice crioscdpico) cumplen por ser menores a -0,54°C. Los valores de
pH cumplen por estar dentro del rango (66 a 6,8). Los valores de
conductividad cumplen por ser menores a 4,6 mS/cm. Del Cuadro N® 4.4
los resultados microbioldgicos cumplieron con la resolucién ministerial
RM-591-2008-Minsa (Anexoc N° 3) en las tres experiencias por dar
resultados menores 10 UFC/mL para conteo de Coliformes totales y 10*

UFCI/mL para el conteo de microorganismos Aerobios.

El analisis estadistico (ANOVA) con (p=0,05) demostré que existieron
diferencias significativas entre las UFC/g. del Lactobacillus acidophilus
obtenidas entre los quesos frescos con goma de Algarroba (Prosopis
pallida) y los quesos sin goma de Algarroba (Prosopis pallida) analizados
durante los 15 dias; y mediante el test de rango miiltiple de Duncan se
demostrd que hay homogeneidad entre Jjos quesos con goma de

Algarroba {Prosopis pallida) y homogeneidad entre los quesos sin goma
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de Algarroba (Prosopis pallida); ademas que los quesos con goma de

Algarroba {Prosopis palfida) tienen valores mayores de UFC/g de

Lactobacillus acidophilus que los quesos sin goma de Algarroba (Prosopis

pallida) Apéndice N°3,

CUADRO N’ 5.1: Propiedades Fisicoquimicas de la Leche

PROPIEDADES | LECHE SIN LECHE LECHE UNIDA
FISICOQUIMICAS | PASTEURIZAR | PASTEURIZADA | PASTEURIZADA | DES
CON GOMA SIN GOMA
Grasa 3,72 3,62 3,73|%
Sdlidos no
Grasos 8,58 8,23 8,55%
Kg/
Densidad 1033,38 1033,3 1033,41| m°
Lactosa 4,64 4,72 4.631%
Sélidos
(Sales) 0,83 0,66 0,83{%
Proteinas 3,11 2,85 3,091%
Agua 87,69 88,15 87,721%
Temperatura
de Muestra 20,06 20,1 20,021°C
Punto de
Congelacion -0,539 -0,542 -0,535!°C
' pH 6,65 6,66 6,66
mS/
Conductividad 4,48 457 4,53| cm

Fuente: Elaboracién propia.

A continuacion en el Cuadro N® 5.2 se presentan los datos promedio de

las tres repeticiones, determinadas de la tasa de crecimiento microbiano

(UFC/g vs tiempo) del Lactobacillus acidophilus entre un queso fresco

con goma de Algarroba (Prosopis pallida) y un queso fresco sin goma

obtenidos durante 15 dias. Esto fue representado en el Grafico N® 5.1

donde las lineas de tendencias demostraron con ayuda de las pendientes
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qué [a viabilidad en los quesos frescos con goma de Algarroba (Prosopis

pallida) es mayor a la de un queso fresco sin goma. Y que estos se

mantienen por encima de 10% UFC/g Apéndice N°4.

Segun (Rodriguez ef al, 2008) Determinaron .para quesos frescos

mexicanos un éumento de UFC/g de Lactobacillus acidophilus,

manteniéndose este por encima de 10° UFC/g durante 15 dias

refrigerados a 4°C pero luego una disminucion UFC/g al liegar al dia 30.

CUADRO N°5.2: Viabilidad del Lactobacillus acidophilus del Queso

Fresco
UNIDAD FORMADORA DE COLONIA POR
GRAMO DE MUESTRA (UFC/g)
DIAS QUESO CON - QUESO SIN
GOMA DE GOMA DE
ALGARROBA ALGARROBA

0 4,20E+06 4,20E+06
1 5,07E+06 4,28E+06
2 5,83E+06 4,37E+06
3 6,13E+06 4,80E+06
4 6,67E+06 5,17E+06
5 7,53E+06 _5,63E+06
6 8,00E+06 6,13E+06
7 8,53E+06 6,70E+06
8 8,87E+06 7,07E+06
9 9,13E+06 7,20E+06
10 9,37E+06 7,67E+06
11 1,03E+07 7,83E+06
12 1,13E+07 8,20E+06
13 1,14E+07 8,73E+06
14 1,18E+07 8,93E+06
15 1,24E+07 9,13E+06

Fuente: Elaboracién propia.
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GRAFICO N° 5.1: UFCly. Vs Tiempo
1,406407
1,20E407 Y3 2-58814-*-5 E?Jﬁ }
)
1,00€+07
g 8.00E+06 ~4=ON GOMA
5 6006406 L = SIN GOMA
R 0,988 Lineal (CON GOMA)
2,00£406 ——tineal (SIN GOMA)
0,006400
6123 45678 9101112131415
Tiempo {dias)

Fuente: Elaboracion propia.

En e Cuadro N° 5.3 se presentan los datos promedio de las tres
"repeticiones, obtenidas de la acidez (%) entre un queso fresco con goma
de Algarroba (Prosopis pallida) y un queso fresco sin goma inoculados
con Lactobacillus  acidophilus, obtenidos durante 15 dias.
Representandose en el Grafico N® 5.2, donde las lineas de tendencias
demostraron por medioc de las pendientes, que la acidez (%) en los
quesos frescos con goma de Algarroba (Prosopis pallida) es menor a la
del queso fresco sin goma. Y ambos quesos cumplen con NTP

202.195:2004 al estar en un rango de 0,4 a 0,7 % de acido lactico.

Con respecto a ia acidez, se observa que al pasar los dias de
almacenamiento refrigerado aumenta levemente, esto se puede deber a
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que las bacterias lacticas se estabilizan entre los 10 y 15 dias de desde la
incubacién (De Penna et al., 2003). Este aumento también es debido al
hecho que aln bajo condiciones de refrigeracion continGia los cultivos

siguen fermentando la lactosa presente (Xanthopoulus et al., 2001).

Del Cuadro N° 4.6 se determinaron que los valores de humedad (%) de
. los quesos frescos con goma de algarroba (Prosopis pallida) inoculados
con Lactobacillus acidophilus estan en un rango de 54,618 a 51,004% y.
en los quesos frescos sin goma en un rango de 59,004 a 50,712%,
obtenidos durante 15 dias. Decayendo estos y siendo mayores a 46% en
ambos casos cumpliendo de esta manera con {a NTP 202.195:2004.

(Anexo N° 13).

‘Segun (Hemandez et al., 2003) el queso fresco al adicionarle la goma de
algarrobo (Prosopis Sp.) se mantuvo la humedad estable, o mismo
sucedio al adicionar la goma-de guar en comparacion con otro queso sin

goma.
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CUADRO N°5.3: Acidez (%) del Queso Fresco

ACIDEZ (%) |
DIA QUESO CON GOMA DE | QUESO SIN GOMA DE
ALGARROBA ALGARROBA

1 0,450 0,462

2 0,459 0,482

3 0,464 0,497

4 0,479 0,518

5 0,491 0,536

6 0,506 0,548

7 0,524 0,563

8 0,536 0,575

9 0,548 0,587

10 0,551 0,592

11 0,583 0,616

12 0,592 0,616

13 0,601 0,637

14 0,604 0,643

15 0,607 0,646

Fuente: Elaboracién propia.
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| 0,550

Acidez (%)
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GRAFICO N°5.2: Acidez(%) vs Tiempo(dias)
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1 2345678 9101112131415

Ttempo {dias)

Fuente: Elaboracién propia.
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Del Grafico N° 4.10; Grafico N° 4.11 y Grafico N° 4.12 las pruebas
heddnicas demostraron que ambos quesos mantuvieron los atributos de
textura, sabor y aroma aceptables hasta el dia 15 en los tres
tratamientos cumpliendo con fa NTP 202.195:20004. Siendo el grado de
afecto “NO ME GUSTA Ni ME DISGUSTA” punto critico para
considerarse como aceptable. Ef queso sin goma de Algorraba
(Prosopis pallida) dio valores cercanos al punto critico para los atributos
de textura y aroma. Razoén por lo cual se detuvieron las pruebas en

este dia.

En el atributo textura en el dia 15 el andlisis estadistico (ANOVA) con
(p=0,05) demostr6 que existieron diferencias entre los puntajes
entregados para los quesos frescos con goma de Algarroba (Prosopis
pallida) y los quesos sin goma de Algarroba (Prosopis pallida) inoculados
con Lactobacillus acidophilus; y mediante el test de rango multiple de
Duncan se demostré que se dio el puntaje mayor al queso con goma de
Algarroba (Prosopis pallida) dando el grado de afecto "ME GUSTA
LIGERAMENTE”". Y el puntaje menor al queso sin goma de Algarrcba
{(Prosopis pallida) déndole el grado de afecto “NO ME GUSTA NI ME

DISGUSTA” Apéndice N°5.

En el atributo aroma en el dia 15 el analisis estadistico (ANOVA) con

(p=0,05) demostr6 que existieron diferencias entre los puntajes
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entregados para los quesos frescos con goma de Algarroba {Prosopis
pallida) y los quesos sin goma de Algarroba (Prosopis pallida)
inoculados con Lactobacillus acidophilus; y mediante el test de rango
miltiple de Duncan se demostré que se dio el puntaje mayor al queso
con goma de Algarroba (Prosopis pallida) dando el grado de afecto “ME
GUSTA MUCHO". Y el puntaje menor al queso sin goma de Algarroba-
(Prosopis pallida) dando el grado de afecto “NO ME GUSTA NI ME

DISGUSTA” Apéndice N°6.

En el atributo sabor en el dia 15 el analisis estadistico (ANOVA) con
(p=0,05) demostré que no existid diferencia entre los puntajes
entregados para los quesos frescos con goma y sin goma de Algarroba
(Prosopis pallida) inoculados con Lactobacillus acidophilus; y mediante
el test de rango multiple de Duncan se demostré que se dio el grado de
afecto "ME GUSTA LIGERAMENTE” a los quesos con goma y sin goma

de Algarroba (Prosopis pallida) Apéndice N°7.

Las pruebas sensoriales en los atributos de textura, aroma y sabor
Cuadro N° 5.4. _Demostraron que las propiedades organoiépticas se
mantienen aceptables durante los 15 dias para los quesos frescos con
goma y Sin goma‘ de Algarroba (Prosopis pallida) inoculados con

Lactobacillus acidophilus, cumpliendo con la NTP 202.195:2004.
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CUADRO N° 5.4: Resuitado de las Pruebas Sensoriales del Queso

Fresco
| GRADO DE AFECTO
Ire QUESO CON QUESO SIN
ATRIBUTO GOMA DE GOMA DE
ALGARROBA , ALGARROBA

Textura Me Gusta Ligeramente No Me Gusta Ni Me Disgusta

-Aroma Me Gusta Mucho No Me Gusta Ni Me Disgusta

‘Sabor Me Gusta Ligéramente Me Gusta Ligeramente

Fuente: Elaboracion propia.



VI.

A.

CONCLUSIONES

La viabilidad del Lactobacillus acidophilus en el queso fresco con goma
de Algarroba (Prosopis pallida), se mantuvo por encima de 10° UFClg
durante 15 dias refrigerado a 8°C por lo que puede ser considerado como

un alimento probiotico.

tas propiedades fisicoquimicas entre el queso fresco con goma de
Algarroba (Prosopis pallida) y el queso fresco sin goma de Algarroba
(Prosopis pallida) inoculados con Lactobacillus acidophilus, cumplieron
con la norma NTP 202.195:2004 al mantener su humedad mayor al 46% y

ta acidez entre (0,4-0,7%).

las evaluaciones sensoriales mostraron diferencias significativas, entre
el queso fresco con de Algarroba (Prosopis pallida) y el queso fresco sin

goma de Algarroba (Prosopis pallida) inoculados con Lactobacillus

-acidophilus, manteniéndose en ambos tratamientos los atributos de

textura, aroma y sabor aceptables hasta llegar al dia 15 dias.

En la elaboracién de los quesos frescos con goma de Algarroba

(Prosopis pallida) y 10s quesos frescos sin goma de Algarroba (Prosopis
pallida) inoculados con Lactobacillus acidophilus, la Leche utilizada
cumplié con la NTP 2002.001 y la resolucién ministerial RM-591-2008-

Minsa.
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RECOMENDACIONES

Debe realizarse una inoculacion homogénea del Lactobacillus

‘acidophilus en los quesos frescos con goma de Algarroba y sin goma de

Algarroba (Prosopis pallida).

. Se debe realizar pruebas fisicoquimicas a la leche utitizada en la

elaboracion de los quesos frescos con goma y ios quesos frescos sin
goma de Algarroba (Prosopis pallida) inoculados con Lactobacillus

acidophilus.

. El panel evaluador utilizado en las pruebas sensoriales debe ser

compuesto por las mismas personas en las tres experiencias, deben

“ser un grupo compuesto por un nimero de 30 panelistas no entrenados

y thayor a 20 para panelistas semientrenados (Sancho, 2002).
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APENDICE N° 1: Valores experimentales de la titulacién de acido

lactico
Volumen gastado de NaOH en los Quesos
PRIMERA SEGUNDA TERCERA
Dia | EXPERIENCIA EXPERIENCIA EXPERIENCIA
QUESO | QUESO | QUESO | QUESO | QUESO | QUESO
| CON SIN CON SIN CON SIN
GOMA, | GOMA, | GOMA; | GOMA; | GOMA; | GOMA;

1 5 5 52 5,5 4.9 5
2 5 5,2 5,3 5.7 5,1 5.3
3 5,3 5,6 5,2 5,7 5.1 5.4
4 5,3 5,8 5,5 6 53 5.6
5 5.7 62 | 54 6,1 5,4 5.7
6 5.9 6,4 5,7 6,3 54 5,7
7 6,1 6,5 5,7 6,4 5,8 6
8 63 | 68 5,7 6,3 6 6,2
-9 6,4 6,8 6 6,7 6 6,2
10 6,5 7 6 6,6 6 6,3
11 6,8 7,2 6,4 6,9 6,4 6,6
12 7 7.2 6,5 6,9 6,4 6,6
13 7 7.3 6,7 7.3 6,5 6,8
14 6,9 7.2 6,8 7.4 6,6 7
15 7 7.3 6,8 74 | 66 7

- Fuente: elaboracién propia.

Normalidad de la solucién de NaOH Nggaigvaon

. PRIMERA SEGUNDA TERCERA
EXPERIENCIA EXPERIENCIA EXPERIENCIA
0,9893 . 0,9982 0,9894

Fuente: elaboracién propia.
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APENDICE N° 2: Viabilidad de Lactobacillus acidophilus con
| distintas concentraciones de goma de Algarroba

(Prosopis pallida) del queso fresco.

UNIDAD FORMADORA DE COLONIA POR GRAMO DE
DIA MUESTRA (UFC/g.)
CONGOMA | CONGOMA | CONGOMA | SIN
{1,0g/L) (0,89 /L) (05g/L) | GOMA

0 4,40E+06 4,30E+06 4,30E+06 | 4,20E+06
5 7,60E+06 6,20E+06 | 565E+06 |5.24E+06
8 8,90E+06 7,46E+06 7,01E+06 _|6,81E+06
12 1,10E+07 8,48E+06 8,10E+06 | 7,80E+06
15 1,20E407__ 9,74E+06 9,16E+06 | 8,70E+06

Fuente: elaboracién propia.

GRAFICO: UFCIg Vs Tiempo de Quesos cohn
distintas concetraciones de Goma de Algarroba

1,40E407
1,20E+07 .
A
1,00E+07
2 | L~
O 8,00£406 «dil —o—CON GOMA (1,0g/L)
Tl L - V
2 6006406 | b %" ~aCON GOMA (0,8g /L)
4,00E+06 é = e~ CON GOMA (0,58 /L)
' —o—SINGOMA
2,00E+06

012345678 9101112131415
Tiempo {dias)

Fuente: elaboracion propia.
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APENDICE N° 3: Analisis estadistico de la viabilidad de Lactobacillus

acidophilus

ANOVA

VIABILIDAD

Suma de
cuadrados gl

Media

cuadrética F

Sig.

Inter-grupos 8,820E13 5
Intra-grupos 4,227E14 90

Total 5,109E14 95

1.764E13 | 3,756 ,004

4,696E12

Pruebas post hoc

Subconjuntos homogéneos

Duncan®
Subconjunto para
alfa = 0.05
QUESO N 1 2

QUESO SIN GOMA1 _ 16 6,5656E6

QUESO SIN GOMA2 16 6,5750E6

QUESO SIN GOMA3 16 6,7438E6

QUESO CON GOMA1 16 8,4125E6 |
QUESO CON GOMA2 16 8,5875E6 -
QUESO CON GOMA3 16 8,6125E6

Sig. 829 ,808

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos

homogeéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media armédnica = 16,000.
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APENDICE N° 4: Anélisis estadistico de la hip6tesis

Estadisticos para queso con Goma

Error tip. de la
N Media | Desviacion tip. . media
Iqueso con goma 16| 8,5331E6 2,50871E6 6,27178E5

Prueba t-student para queso con goma

Valor de prueba = 4x10°

95% Intervato de confianza para la diferencia

Diferencia
t | Inferior | Superior |de medias| Inferior | Superior.
queso con |7,228|3,1963E6| 5,8699E6 4.53313E6] 3,1963E6| 5,8699E6
goma - :

Estadisticos para queso sin goma

Efror tip. de la.
N Media |Desviacidn tip. media
queso -sin goma 16 | 6,6275E6 1,72676E6 4,31689E5
- Prueba t-student
Valor dé prueba =4x10°

95% Intervalo de confianza para la diferencia

L Diferencia| _
t | Inferior | Superior |de medias| Inferior | Superior
queso sin |6,087(1,7074E6; 3,5476E6|2,62750E6 1,7074E6| 3,5476E6
-{goma :
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APENDICE N° 5: Analisis estadistico atributo textura en el dia 15

ANOVA
TEXTURA
Suma de  Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Inter-grupos 23,033 5 4,607 7,292 ,001
Fintra-grupos 53,087 84 632
fota| 76,100 89
Pruebas post hoc
Subconjuntos homogéneos
Duncan®
Subconjunt'c_i_ para alfa =
0.05
QUESO N 1 2 3

SINGOMA t 20 4,2000

SIN GOMA 2 20 4,5333{ 4,5333

SIN GOMA 3 20 4,5333] 4,5333

CON GOMA 1 20 5,1333| 5,1333

CON GOMA 3 20 5,4667]

CON GOMA 2 20 5,5333

Sig. 2841 ,053 ,198

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos

homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 20,000.
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APENDICE N 6: Analisis estadistico del atributo aroma en el dia 15

ANOVA
AROMA
Suma de Media
cuadrados gl cuadrética F Sig.
jinter-grupos 15,656 5 3,131 2,494 ,037
Intra-grupos 105,467 84 1,256
Total 121,122 89
Pruebas post hoc
Subconjuntos homogéneos
Duncan®
Subconjunto para alfa =
0.05
QUESOS N 1 2 3

SIN GOMA 2 20| 4,3333

SIN GOMA 3 20{ 4,5667| 4,5667

SIN GOMA 1 20f 4,7500( 4,7500]

CON GOMA 2 20| 5,2667| 5,2667 5,2667';

CON GOMA 1 20| 5,5333| 5,5333

CON GOMA 3 20 5,6667

Sig. 105,055 ,3061

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos
homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 20,000.
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APENDICE N° 7: Anélisis estadistico del atributo sabor en el dia 15

ANOVA
- SABOR
Suma de | Media
cuadrados | gl cuadratica F Sig.
inter-grupos | 11,822 5 2.364 | 25612 | 036
Intra-grupos 79,067 84 941
Total 00,889 | 89
Pruebas post hoc
Subconjuntos homogéneos
Duncan®
Suﬁconjunto para alfa
= 0.05
QUESO N 1 2
SIN GOMA 1 20 45333
SIN GOMA 2 20 4,8000| 4,aood:
SIN GOMA 3 20|  5,0000 5,0000
CON GOMA 1 20 5,4000
CON GOMA 2 20 5,4ooor
CON GOMA 3 .20 5,5333
Sig. | 219 067

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos
homogéneos. ' ' ’

a. Usa el tamario muestral de la media armonica = 20,000.
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ANEXO N° 1: Constancia de realizacién de tesis en el C.E.T.

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO j entro

tal
Vicerrectorado de Investigacién ijmeﬂmenm

“AR0 DEL CENTERARSD DE MACHU FICCHU PARA 1. S3UINDO™
“ARO DE LA CONSDUDACIIN PARA LA ACREINTACION

+

CONSTANCIA N° 0098-11-CET/VRI

Beflavista, julio 01 de £011

Fl DIRECTOR DEL CENTRO EXPERIMENTAL TECNOLOGICO
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO, QUE SUSCRIBE HACE:

CONSTAR

Que, el sefior jULiO DAVID GONZALES BAU..ADA.RES.
egresado de Ja Escuela Profesional de Ingenieria Qufmica, de la Facultad de
Ingenieria Quimica, de la Universidad Nacional del Callao, Cédigo N°.000827-
C y DNL N°41283097, ha desarroilado su trabajo de tesis *Viabilidad de
Lactohaelllug Acidophilus en gueso fresco con goma de algarroba (Prosopis Pallida),
durante el periodo de diciembre 2009 hasta agosto de 2010, tal como consta en
el libro de registrocontrol, utilizando la cepa liofilizada Laceobacillus
Acidophilus LMB 04¢ certificado con ef lote 603284, Cat. N° 46-05007 ATCC
4356 (derived), almacenado a temperatura menor a 4°C, '

Se expide el presente documento 2 solicitud del interesado, para los fines que

estime conveniente.

Atentamente,

" UNIVERSID:
AD NACIONAL DEL CALLAO

A, Bi
DIRECTOR
wary T,

[y
009sCSToI07 1 ICET/VR]

Ax. Jumn Pabin I3 308 /] 300
fellaviate - Callao
Telfa 465-2318 | 420-0780 - 316G
tet@euenc.edupe

103



ANEXO N° 2: CODEX del queso fresco

NORMA DE GRUPO DEL CODEX PARA EL QUESO NO MADURADO, INCLUIDO

1.

3‘

4.

EL QUESO FRESCO CODEX STANDARD 221-2001

Ambito De Aplicacion

La presente Norma se aplica al queso no madurado, incluido el queso fresco,
destinado al consumo directo o a ulterior eiaboracién, que se ajusta a la
descripciéon que figura en la seccidn 2 de esta noma. A reserva de las
disposiciones de la presente noma, las normas del CODEX para las distintas
variedades de queso no madurado podran contener disposiciones mas
especificas que asi que figuran en esta norma, y en dicho caso se aplican tales
dispociones especificas.

Descripcién

Se entiende por queso no madurado, incluido los quesos frescos, los productos
que se ajustan a la Norma General del Codex para el Queso y que estan listos
para el consumo poco después de su fabricacion.

Factores esenciales de Composicion y Calidad

Materias primas

Leche y/o productos obtenidos de la leche

Ingredientes autorizados

- Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de acido lactico y/o
aromas y cultivos de otros microrganismos inocuos.

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas e idéneas;

- Cloruro de sodic

- Agua potable

- Gelatina y almidones. No obstantes las disposiciones de al Norma General del
Codex para el Queso (CODEX ATAN283-1978) estas sustancias pueden utilizarse
con los mismos fines que los estabilizadores, a condicion de que se afadan
Unicamente en las condiciones funcionales necesarias, conforme a las buenas
practicas de fabricacién y teniendo en cuenta cualquier utilizacién de los
estabilizadores/espesantes que se enumeran en la seccion 4.

- Vinagre

-Harinas y almidones de arroz, maiz y papa

Aditivos Alimentarios

Salo podran utilizarse los aditivos que se indican a continuacion, y Gnicamente en
{as dosis establecidas. Los aditivos que no se enumeren a continuacién pero que
figuran en las normas individuales del Codex para variedades de quesos no
madurados podran utilizarse también para tipos de quesos analogos conforme a
las dosis que se especifiquen en esta norma.
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N SIN | Nombre del aditivo Alimentario

Acidos

lDosis Maxima

260

Acido acetico glacial

270

Acido Lactico (L;Dy DL)

296

Acido matico (DL)

330

Acido Citrico -

Limitada por BPF

338

Acido Qrtofosforico

2g/Kg Expresado como
P205

Acido Clorhidrico.

* 507.

Reguladores de la Acid

Limitada por BPF

8z

170

Carbonatos de calcio

500

Carbonartos de sodio

501

Carbonato de potasio

Glucono delta-lactona

Limitada por BPF

875

Estabiiizaddreslespesantes

331

Citratos de sodio

'+ 332

Citratos de potasio

333

Citratos de calcio

Limitada por BPF

339

Fosfatos de Sodio

340

Fosfatos de potasio

341

Fosfatos de calcio

450(i)

Difosfatos disodico

450(ii)’

difosfato Trisodico

_ 541

Fosfatos de aluminio y calcio

3,50/Kg solo mezclados,
expresados como P205

400

acido alginico

401

Alginato de sodio

402

Alginato de potasio

403

Alginato de amonio

404

Aiginato de calcio

Limitada por BPF

405

Alginato de polieglicol -

5a/Kg

406,

Agar

407

Carragenina y sus sales de sodio, potasio
y amonio (incluye furceleran) :

_410

goma de semilla de algarrobo

limitado por las BPF

412

_ 413

goma guar
‘goma tragacanto

_415]

goma xantan

416

goma karaya

417

goma tara

‘440

pectinas

460

celulosa

| carboximetilcelulosa sodica

576

glucanato de sodio

fimitado por las BPF
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N SIN

[ Nombre del aditivo Alimentario

lDosis Méxima

Almidones modificados, segun se indica a continuacion

1400

Dextrinas, almidén tostado bfanco y amarillo

1401

almidones tratados con acidos

1402

almidones tratados con alcalis

1403

almiddn blanqueado

1404

almidén oxidado

1405

almidones tartados con enzimas

1410

fosfato de monoaimidon

1412

fosfato de atmidon, esterificado con
trimetafosfato de sodio, esterificado con
oxicloruro de fosforo

1413

fosfato de diaimidon fosfatado

1414

fosfato de diaimidon acetilado

1420

acetato de almidon esterificado con
anhidrido acetico

acetato de almidon esterificado con acetato

1421 | de vinilo
1422 | adipato de dialmidon acetilado
1440 | almidon hidroxipropilado
1442 | fosfato de dialmidon hidroxipropilado limitada por BPF
Colorantes
1101 { rivoflavinas Limitada por BPF
140 | clorofiia Limitada por BPF
15mg/kg solas o
141 | clorofilas de cobre mezcladas
160a(i) | beta-caroteno (sintetico) 25ma/kg
160a(ii) | carotenos (extractos naturales) 600mg/kg
160b(ii) | extarctos de annato, base de norbixina 25mg/kg
160e | beta-apo-carotenal _ 35ma/kg
ester metilico o etilico del acido beta-apo-8
160f | carotenoico 35ma/kg
162 | rojo de remolacha Limitada por BPF
171 | dioxido de titanio Limitada por BPF
Conservantes
200 acido sorbico 1g/kg de queso, solo 0
202 | sorbato de potasio mezciado, expresado
203 i sorbato de calcio como acido sorbico
234 | nisina 12,5mg/kg
280! acido propionico -
281 propianato de sodio
282 propianato de calcio
283 | propianato de potasio Limitada por BPF
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Espumantes

290

dioxido de carbono

- Limitada por BPF
941 | nitrogeno
Solo para productos rebanados, cortados, desmenuzados, rallados (tratamientos
de superficie
Antiglutinantes
460 | celulosa Limitada por BPF
551 | dioxido de silicio amorfo

552

silicato de calcio

553

silicatos de magnesio

554

silicato de aluminio y sodio

10g/kg. Solo o mezciados
Silicatos calculados como
dioxido de silicio

5586 | silicato de aluminio y calcio
559 | silicato de aluminio
560 | silicato de potasio
conservantes
200 | acido sorbico 1gfkg de queso, solo 0
202 | sorbato de potasio mezclado, expresado
203 | sorbato de calcio como acido sorbico
280 | acido propionico
281 | propianato de sodio Limitada por BPF
282 | propianato de calcio
.283 | propianato de potasio
20mg/kg aplicada a al
235 priamcina (natamicina) di;‘ap:tffslz ;:)Zaei'g: g e
amasado y estirado
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ANEXO N° 3: NTP 2002.001- Norma oficial de la leche

DE LA LECHE DE VACA

REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS
Materia Grasa (g/100g) Min. 3,2
Sélidos no graso (g/100g) Min. 8,2
Sélidos totales (9/1009) Min. 1.4

impurezas macroscdpicas, expresadas
en mg de impurezas por 500 cm3
de leche

Max. 0,15 mg (grado 2)

Acidez, expresada en g de &cido lactico | Min. 0,14 %
por 100 g de leche Max. 0,18 %
Densidad a 20° C (g/cm3) Min. 1,0296

_ Max. 1,0340
indice de refraccion del suero, 20°C Min. 1,34179

| (Lectura refracto métrica 37.5)
Ceniza total (g/100g) Méax. 0,7
Alcalinidad de la ceniza total Max. 0,7 cm3
mI HCL 0.1 N/100 g :
indice crioscopico Max. -0,540°C
Sustancias conservadoras y cualquier Ausencia
otra sustancia extrafia a su naturaleza
Prueba de alcohol (74% VIV Minimo) No coagulable
Prueba de la reductasa con azui de
metileno Min. 4h
OLOGICOS

REQUISITOS MICROBI

Conteo de célutas somaticas

Max. 500,000 unidades por
mi

‘Numeracién de microorganismos
mesofilos, Aerobios y facultativos viables,

por mi. >

Max. 1, 000,000 UFC.

Numeraciéon de coliformes, por mi

Méx. 1,000 UFC.

Fuente: INDECpPI

NTS N°071-MINSA/DIGESA-V.01 “Norma

MICROBIOLOGICOS LECHE PASTE
resolucién ministerial N°5

sanitaria que establece los

criterios microbiol6gicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano”: REQUISITOS

URIZADA. Aprobado por
91-2008MINSA

Numeracién Aerobios mesofilo, por mL

2x10* UFC.

Numeracion de coliformes, por mL

1UFC.

Fuente: RM 591-2008 MINSA
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ANEXO N° 4: Guia de uso de placas PETRIFILM™ para el recuento de
Aerobios

3M Placas Petrifilm™ para ¢l Recuento de Aerobios Recomendaciones de uso

mmwmmmmmmh:wmﬁmmmmm
mﬂmamvwﬂ.mummam&mmdm

1

Para oemir un abletto, duble of
wrwno y con cints sdhasive:
pra srviter ol ingresn de tnumecied v,
por o terto, I &tenscion da (s places.

ataboracion, Observe ta fecha de cadu-
cidad en ke parta garior de te pisce.

Preparaclbn:\d}h: muestra

Mdﬂﬂhmﬂhmu 3
[ dcicor: uss sokicifn TH de
Pada prexiucios Do v sohxidn 1N de HOL




B T e it

Con ¢ iads rugoen haols atefo.
10 b dmomm

totaime s W rurstre.

dhyprreor o exproldor.
m1mm-mn
lninouhecidn.

12 "'mmm

rwcidn las placas cafn eniba en grupos Las Piaciy Petrifim pusden sor
]3 do 0o da 20 pirzes. Puecs ser 14 on
fecusario h o dola satindar i oo tipo de tupe aon b,
con un pacuely [+ tn Oxde de Inbwy
00N ague ¢atid, pers mintmtzar b loer os owulterine.
plrdids de hurmadsd. r
amummtmw
varian segin & m&pdo.
aprobadon miks conociioy
+ AQAG muitode oficls) 968,33
m:amuamuugz-cmn
* ADAL méendo oficist 050.12
incubaar S8 s & A hm) a B8 Cle1°CL
* AFNDR mitndo velidedo 3M 01N -090
Incubar T2 hra {a 8 hew) = 20 G,
» Miodo MNKL t48.9083
1 thouber T2 hre {4 0 b & 30 °0.
Microtiedozy Prodects 3IM Mirien 3M Argenties
IM Crntes Hidg, 275.5W-05 Av, Serta Fe 55 ) Los Arbokes 842
St Pan), MN 55144-1000 Col. Santa Fe, CP 01210
USA Mézko, D P, Buoenos
1800-228-3957 Tel (55) 2T0-0454 Tel (11) 44698200
jorobickgy(@ ohlgimmG
www, IM oomviricrobiotogy www IM.cominterotiniogin
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ANEXO N? 5: Guia de uso de placas PETRIFILM™ para el recuento de
Coliformes totales

3M™ Petrifilm™

Placas Alta Sensibilidad para Recuento de Coliformes . lx_- o
Para Advectancizs, Precaucianes, esponsablidad def Usuario, Garantia Uimitads, Instrucciones .;’D'~
Amacenamiento y Elminacion, 8 Instruocionss de Uso, vr 4l foiieto det producto. de uso
Almacenamiento
I -

Gonsorear 125 baisas cerrartys a <B°C. Pzra cormar 183 bolses que &6 Marntener las bolses una vez

User antes de ta fecha de caducidad estén utifizando, doblar los carades a S25°C, & HR 550%.
axtremaos y cerranios oon oglo, Ho refrigorar ks bolsas
ablertas. Ussr las ptacas
Petrifitm en uh mes dosde su
apertura.

Buttoriold
aD.oe5g1 , qmwar.a,m arebsy 75
pmmaum%,mpqmm * parn procuctos dcidos, usy
£afing (0.85 - M}W&é&l iy
m * para procuctos alkcainos, usar
biadfio, 0 agua destiada, HCI 1N,
Nomlamorm contangan
citrato, bisAfto a tosulfato, ya que
puadmlrmeluminium
Inoculacién
et
-
7 Colocar ta piaca Petrifim en una Bslar o fim cupetior con
suporficle plana. Lovantar & film cutdado ovitando introducir
wﬂoﬁ do burbujas de ale.
una pipeta calocada de forma dejeio
perpandicuiar a ta placa Petrifitm, o caex.
cotocar 5 ml, de la musestra en e
centro del fim Infertor.
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N
Bre=r1o)]
E=08)
=]
Izs placas cara aniba en pias Las placas Pebtfilm pueden leerse Dmamntmwedmalsmrse
1 do hasta 10 ploces. con unh contador de coloniss paru ima posterior identificactién.
doincubaciénylta standard u otra ferte de aumento Levaitdr of film supertor y
vaxta eagin el métode”. mmmpmmlossm Mmmddgd
; resuttadas, consuftar {a
Métodos mis usuaies utlizades do Iterpretacién.
+ Método validado AFNOR 3M
01/7-00/99 ;

incubar 24h £ 2h a 30°C + 1°C,

635°C £ 1°C6IrG £1°C,
oalitormes totaes.

& Tncubar 24h 2 2ha 44°C £ 1°C,
coliformes termotulerantes

‘Para estn afta temperatura, €3

necesario una humidificacion de!

incubador.

Métodos mds usiries utiizades en

Eetados Unides .

o intubar 24h £ 2h 8 32°C £ 1°C

{prodtuctos Hctens)

sincubar 26h £ 2he35°C+ 1°C

{todos los ehmentos,

.productos Kctecs)
“Vor o iofieip def producto.

) - .
Mugom
Diuciones recomendadas

« Para yogurts, mantoquifls y productas
Esto da una sensibifidad de 2 cofiformeas por gramo.

l4cteon deshkiratados, se recomiends una dhactn 1 : 10,

-mmmmMmmymmmmmmmmm : 5.

Esto da una sonsibilidad do 1 cofiforme por gramo,

* Leche cruda, pasterizada entora y descramadn, o0 puede sembrar directamonte.

Ret. documento
Fecha Yersion
Mayo 1989 10

‘FBEml:m.u!m:
Laboranies 3M Sed
W OYIXONEN

- Fex:SRN10X85TE

=2

Juap Ignacio Luca de Tena, 19-25
Madrid 28027, Spain
Tel. : 34-1-321-60-00

FP000N27

Pax : 34-1-321-60-02
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ANEXO N° 6: Ficha técnica del cuajo

-

Duproving food & health

32 Mufiecas® Verde
Certificate of Analysis

Customer Information

Muterial 1 146326 Sales Order 1 4000019808
Baeh 1 2991168 Customer Neme  : INSULAC & MAS EIRL
Dam of Production @ 19.10.2010 Customer Code
Best Bafore Dot : 16.10.2012 Purchage Order : OC -0020 - 2011
Cert. Print Date 1 08.062,.2011 Dalivery No. - 1 81408136
Delivery Date : 09.02.2011

*aboratory Analysis
Tast Nome Unit Specifiostion Result
REWICAT sotvity IMCU/Stck > 3000 . : 3248
Enzymatle composition % 100 % chymaosin 100
Tot#) count / Flore tot e clufg <1000 < 1000
Youtt and mould —_ Negative in 1 g Negative
xﬁ . cfulg <10 : < 10

| bacteria — Nagative In 0.5 ¢ ative
Eschrichia coli - bogetive in 26 g MN:gmiw
Salmonalls — Negrtive in 25 g Negative
Listetia — Negative in 26 g Nagative
‘Stapghylocosous Bureus ___ Negative in 1 g Negative
Total haavy metale mg/kg < =30 Conforms
Lead : mgfkg <=5 Cenforms
Amylzsa — Bolow detection Conforms
Comu-afs:'

"FUENTE: INSULAC&MAS EIRL - CHR HANSEN
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ANEXO N° 7: Ficha técnica del Agar M.R.S

] . . A
gritania

B0220505 [BEF]80220506

MR.S. Agar

uso

Medio de cultivo epcopiade parn el aislamiento y recuento de tac
{obachios y otras bacterias deido tcticas a partir de muestras clink
cas y dimentos {etpeciatments productns eteos).

FUNDAMENTD .

8 Agar MRS, fue desarrolizdo pdr Man, Rogosé y Shirpe, y por
sy forimylacién permite et adecuado dasarrolio de da lattobacilos y
otras bactafias dtidd ldcticas

1.a priteota peptons, e} extrecto de came, ol extracto de levadura
¥ ke gfucasa constituyen ta fuente mutrifiva ya que sportan nitroge-
no, cerbonn, vitsminas y minefates. £ monoleato do sorbitin, bs
saies de aodia, magnesio y mangeneso proveen cofactores pera
ol cribéimientn bacteriano y pueden inhidr of desarrolo de algunos
microorganismoas. €1 citmto de amonio achla como agents inhibk
torio del crecimients de bacterias Gram negetiras, Ef ager es e
agenty sobdificants.

CONTENIDO Y COMPOSICION

Cadigo BOZ20505: envase x 100 g.

Céxfigo BO220S0E: envase x 500 g.

FORMULA {en gramos por ftro)
FOOTEDSA PEPTOHA N* 3. . 100
EXTRACTO DE CARNE 100
ERRACTD OE LEVADURA, S 50
GLAUTOSA, 200 .
MOROLETO T SORSTTAN e 1
FOSFATO SMPOTASIT0, . 20
ACETATO DE 50040 8O
CITRATD DE AMDND 20
SULFATO DE MAGNESHO. a
SULURATD DE MANGANESD 005
AR, a0
AHRANAL:84202

TNSTRUCCIONES g

Suspender 68,25 g del potvo en | litro de agua purificadn. Repasar
5§ mimdtos. Calentsr agftando frecuentemente y fever 8 ebuflicitn
dutente 162 mimsns para disoluctsn total, Distribulr en reciplentes’
apropiados y estarfizar en avtociave & 121 °C durants 16 minutos.
Enfrier y distribui en plecas de Pétr estéries.

{wo)

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
Media de cultive deshidretado: color beige, homogénso, Kbre des-

famierto.

Medio de cyftive preparado: eclor kmber oscura.

ALMACENAMIENTO
Madin de cultivo deshidretedo a 2-6 °C.
Meodio de cultivo preparado a 2-8°C.

PROCEDIMIENTO

Slembra

For inoculicitin directa de! matertsl en estudio, estriindo la super-
ficie del medic de cubivo.

Incubacién
En atmdstera con 5% de CO,, & 35-37 °C durents 24-72 horas,

INTERPRETACION DE LOS RESULIADOS

‘Ctrservas ta morfologia y e color de ks colorigs.

CONTROL DE CAUDAD
MCRODRGANISMOS CRECHIENTD
RICC 8338
ke ceeet Sutstacionty
AJTC 393
Eacherichia col Inhibido
ATC 28922
GUNTROL DE ESTERILIDAD RESULIADO

"~ Sheartios

Medio gir incoukar

MATERIALES NECESARIOS NO PROVISTOS

Equipes y matorial de laboratorio, microorganismos par control de
‘calidad, reactives y medics de cultivo edicioniles sagtn equari-
miento,
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- . &
Britania

MRS. Agar

PRECAUCIONER
-Sohnmhmumdwimhm Uso profesional axcly

givo,
- No utlizar of producto £ o rechih £y efvase eetd abierto o dr-
fiade.
- No it & producio & existan signos de contaminacidn o dele

mismo segin teghmarniacioned vigemies.

REFEREMCIAS

« De Man JC, mummmu(1mnmmm

the Culhation of Lastsbactli J. Appl. Bacterial, 23 (1), 130
Io!ld-'ldlfn 1965, Media for isalstion-cultination-identification-

o, 2 etren tempond £ e expirads g fecha do

of medicxl becterts, vol 1. Wifams & Wikins, BT

- UTRE gramntes 3 Topm (rotetionk cokndo 5o manpals of produc-
to.

« Corsidaret {as traes como poténelain infectiosmy y ma-
nipuistins aproptadements sigulendo fas normas de blodeguridad
astablecidas pot of libotatodo.

- Las oatactorfslices del productn puedan afterare ¢ ho da conser

v apropiedamentn.
- Desrirter ¢ prodecto qoe na he $do wikzado y ioy desechos de!

SIMBOLOS UTHIZADOS

i E o =2 A

enote. bid, -
meJEL.Clmlt.GOW Blatrd, RML 2003, Handbook af Cutum
Medin tor Food Wicroblolegy. volte 7, Elsevier Sciance.

INDICACIONES AL CORSUMIDOR

‘Utiltzar of products hasts gu facha de ventitmients,

Corisérvar el productn segn toy’ ditationes del o

- ey b

bl e or NCRATONTE ORI
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ANEXO N° 8: Ficha técnica caldo M.R.S

REF]BNYINSYT &:-22{\5"“

~

-M.R.S. Caldo.

£1Csido MRS, fus dessrroliado por Man, Rogosa ¥
Sharpe pars proveer un medio que pudiera evidenciar
un buen crecimtento de lactobadlos y de otras
bacterias dcldo lacticas.

5 utilizado para ¢l cultivo y enriquedmiento de
{atttbacilos ¢ partir de muestras dinicas y alimentos,
especialmente ticteos.

FUNDAMENTO
‘£l medio de cuitivo permite un sbundante desarrofio
. de-todas las especies de lactobadlos. La peptona y
.£iucosa constituyen (a fuente de nitrégeno, carbono y
olros elementas necesorios para el crecmiento
bactetianc. ! monoleato de sorbitin, magnesio,
manganeso y acetato, aportan cofactores y pueden
inhibir e! desarmollo algunos microorganismaos.
El citrato de amonio actda como agente inhibitorio del
cedmiento de hacterias Gram negativas.

INSFRUCCIONES

Suspender 51 g del medlo en un litro de agua
destilada. Reposar 5 minutos y mexdar calentando &
chullicién durante 1 6 2 minutas. Esterilizar en
artodave durante 15 minutos & 121 °C.

= o A 05
morEcs  cDET  fAWoE ofte v o
e ro—

FORMULA (en gramos por litra)

Proteosa peptona N%3.......cee..
Extracto de carme.......
Extracto de levadura .............................
Glucosa
Monoleato de sorbitén
fosfato dipotdsico ....
Acetato de SOOI0.....ccoerviirmmsnirarnenane
Citrato de amonio

Sulfato de magnesio
Sulfato de Manganeso .....ecverssesesneennss0.05,

pH finat : 6.4 £ 0.2

esdsiasenAB IR ARSRARIRENAY

Caracteristicas del medio
Medio preparado: amarillo,

Almacenamiento:
Maedio deshidratado: a 2-8 ¢C.
Medio preparado: a 2-8 ¢C.

Resuitados

- nismos | " Crecimients
Lactobaciflus fermentum .
ATCC9338 :

" iactobadilius gasser] ATOC ;
33323

- iicgoraan

Siembra
Por Inoculacién directa del material o analizar,

Incubacidén
En atmésfera aerdbica, 8 35-37 ¢C hasta 3 dias 6 2 30
#C hasta 5 dias.

;
!

Foalm NI MRS DMES L3121
NTEYEY NMNSA EUD

‘5039«:»:&&'--\-“
TR

WWW, - jnfo@
britanigfab.com britanialabcom
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'ANEXO N° 9: NTP202.148:1998 “Preparacion de Muestras para Analisis en
Quesos”

Procedimiento; Corte la muestra eh forma de cufia en tiras y pase 3 veces a
través de un mesclador de alimento (método preferible} o corte, o fragmente

‘muy finamente y mescle completamente ia muestra.

Basado en el AOC 955.30:1993.

ANEXO N° 10: NTP 202.151:1998 “Determinacion de Acidez en Quesos”

Método Titulo métrico: Para 10g de muestra prepare la muestra segin AOC
955.30:1993, aiiada H,O a 40°C a volumen de 105ml. bata vigorosamente y
filtre. Titule 25mL de la porcién. filtrada, la cual representa 2,5g de muestra, con
. solucién estandar de NaOH preferiblemente 0,1N usando Fenolftaleina.
Exprese los resultados como Acido Léctico 1mL 0,1N NaOH = 0.0090g Acido
Léctico. Muchos resultados también son expresados %acido lactico como mL

0,1N NaOH/100g de muestra.

‘Basada en el AOAC 920.124; 1993.

ANEXO N° 11: Preparacién y Valoracién de Solucién de NaOH

La valoracién de la disolucién 0,1N preparada se efectia con la sustancia
patron, Blftalato de potasio, cuyo peso equivalente (Peq) coincide con su peso
molecular que es de 204,23 g/mol si se utiliza una bureta de 50 mL se pesa en

un vidrio de reloj limpio y seco, una cantidad exactamente medida hasta el mg,
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que esté comprendida en el intervalo de 0,8 a 0,9 g en una balanza de
precision. Si la bureta es de 25 mL se pesa la mitad, es decir entre 0,40y 0,45
g la cantidad pesada se introduce cuidadosamente en un frasco erlenmeyer y
se disuelve en unos 20 a 25 ml aproximadamente de agua destilada,
a_ﬁadiendo a continuacion 2 6 3 gotas de solucién de fenolftaleina 1% en Etanot
como indicador. La bureta bien limpia y seca se enjuaga primero con el reactivo
a emplear (en este caso disolucién de NaOH 0,1 N) y se carga con la NaOH
0,1 N enrasandose a cero y teniendo cuidado que no queden burbujas de aire

en el interior de la llave o en ei cuerpo de la bureta.

La valoracidén se empieza, calculando en primer lugar el volumen tedrico que
debe consumir la sosa preparada. A continuacion se vierte, sobre el
erlenmeyer, que contiene la sustancia patrén disuelta, un volumen préximo, por
defecto, al volumen tedrico. La valoracion se continlia afiadiendo gota a gota,
sobre el erlenrneyer, el reactivo valorante (NaOH 0,1N), y agitando
continuamente hasta que la disolucion toma una coloracién rosa, que debe
persistir durante 15 o 20 segundos. Anotar el volumen de NaOH 0,1N

consumido, éste es el correspondiente a fos mL practicos (volumen practico).

Calculos
W,

biftalato potasia

[ .
Vizoricos = %M x1000 (Ecuacion A)
TEORICA
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Dbnde: ,

Volumen de gasto de NaOH teérico en mL.

" Vieorico

W pittato de Potasio = Pes0 de biftalato de potasio en gramos.
Pe gimiato de Potasic = PESO equivalente gramo (204,23 gramos/mol).
Nreorica = Normalidad tedrica (0,1N)

El factor de correccion F se obtiene de la siguiente relacién:

|4 "
Factor =-222r. (Ecuacion B)

practico

Donde:

VeracTicO = Volumen de gasto de NaOH practico en mL.

Una vez obtenido el factor de correccion, 1a normalidad real de [a disolucion de

NaOH preparada, resulta de multiplicar la normalidad teérica por dicho factor:

Nizy = Nygomes FACTOR (Ecuacién C)
DONDE:
Nreaw = Normalidad Real de trabajo.
Nyeorica = Normalidad tedrica (0,1N).
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ANEXO N° 12: NTP 202.149:1998 “Determinacién de la humedad en

Quesos”

Pesar entre 2,0 a 3,0 g de muestras preparadas en recipiente de secado con
tapa hermética. Secar parcialmente sin tapa dentro de bafio de vapor. Colocar
posteriormente en un horno con aire forzado a 130C £10C por 1,25 horas,

tapar y sacar del homo, dejar enfriar y pesar.

Basado en el AOAC N°® 948.12.

ANEXO N° 13: NTP202.195:2004 “Requisito que debe cumplir el Queso

fresco”

Realizado a partir de leche pasteurizada y condiciones altamente'sanitarias; Su
apariencia, textura, color olor y sabor deben ser caracteristicos; no tener

corteza: Tener una textura suave y facil de cortar; la grasa y proteina lactica no
sustituible; humedad (%) mayor.o igua! a 46%,; la Acidez entre (0,4-0,7%) y ser

refrigerada entre 2 a 8°C hasta su consumo.
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DIAGRAMA N°2

DIAGRAMA DE BLOQUES PARA AL PREPARACION Y VALORACION DE NaOH

BASE A VALORAR
9. de NaOH necesarios
para preparar 1litro de

disoluci?n de O,1N

!

Pesar4g NaOH

ﬂ

Disolver en H;0 Destilada

Afarar 1 Litro con +,0

SUSTANCIA PATRON
3g Biftalato de Potasio

l

Desecar 110°C

2horas

'

v

| w——
Enfriar
A Pesar 0,59

EB f

H.0Q 2gotas fenolftaleina 1%

disolver en 25mi

Valorar hasta viraje de incoloro a rosa

Fuente: José M. casa Sabata PRACTICA DE LABORATORIO QUIMICO/2
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ANEXO N° 14: NORMA GENERAL. DEL CODEX PARA PREPARADOS A
BASE DE QUESO FUNDIDO

CODEX STAN A-8c-1978
1. DEFINICION

‘Los preparados a base de queso fundido se obtienen por molturacién,

- mezcla, fusion y emulsion con tratamiento térmico y agentes emulsionantes
dé una 0 mas variedades de queso, con cualquiera de los ingredientes o
aditivos mencionados en los parrafos 2 y 3 infra.

2. INGREDIENTES FACULTATIVOS

2.4 Nata (crema), mantequilla, grasa de mantequilla y otros productos lacteos.

2.2 Sal (cloruro de sodio) '

2.3 Vinagre.

2.4 Especias y otros aderezos vegetales en cantidad suficiente para
caracterizar el producto.

25 Para los fines de aromatizar el producto, podran afadirse ahmentos
convenientemente cocinados o preparados de otra forma en cantidad
suficiente para caracterizar el producto, a condicion de que estas adiciones,
calcutadas con relacidén al extracto sedo, no excedan de 1/6 del peso de los
s6lidos totales del producto terminado.

2.6 Azucares (cualquier materia edulcorante carbohidratb). :

2.7 Cultivos de bacterias inocuas y enzimas.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

EMULSIONANTES Dosis maxima en el producto final
Sales de sodio, potasio :

y calcio de los acidos
mono-, di-y
polifosforicos 40 g/kg solos o mezclados, calculados como
Sales de sodio, potasio | sustancias anhidras pero sin que los compuestos de
| 0 caicio det &cido ¢itrico fosforo afadidos excedan de 9 g/kg calculados
Acido citrico y/o &cido : como foésforo.

fosfarico con
bicarbonato sodico

carbonato calcico
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ACIDIFICANTES/REGULADORES DE PH

| sodico y/o carbonato
calcico

acido citrico 40 g/kg, solos 0 mezclados, calculados como
acido fosforico sustancias anhidras pero sin que los compuestos de
acido acetico fésforo anadidos excedan de 9 g/kg calculados
acido lactico - ’ como fésforo.

hidrogencarbonato

COLORES

bija

beta-caroteno .

600mg/kg sotos o mesclados

clorofita, incluida
clorofila de cobre

riboflavina

limitada por BPF

1Oleorresina de paprika

Curcumina

SUSTANCIAS CONSERVADORAS

Acido sdrbico y sus
sales de sodio y potasio

Acido propidnico y sus
sales de sodio y calcio

3 g/kg solos o mezclados, expresados como acidos

Nisina i

12,5mg de nisina pura por kg

ACENTUADORES DEL SABOR

Glutamato de sodio

| Limitada las BPF

OTROS ADITIVOS

Goma arabiga

Goma de algarrobo

Goma karayat

Goma guar

Goma de avena

| Goma de tragacanto

Agar agar

Camragenano

Goma xanthan

0,8g/L de leche solo o mesclados

Carboximetilcelulosa
sbdica (goma de
celulosa)

Alginatos de sodio,

potasio, calcio y amonio
Alginato de :
propilenglicol

Pectina

Gelatina
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