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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como Objetivo: determinar el grado de aceptabilidad y
analisis proximal, en quesos paria comercializado en los mercados del distrito de
Azangaro. Metodologia: estudio descriptivo, analitico de corte transaccional. La técnica
fue la seleccion de 10 tipos de muestra de quesos paria, para la evaluacion sensorial se
considerd las caracteristicas organolépticas (sabor, olor, color y textura). El analisis
proximal se realizé a través del anélisis fisico-quimico (proteina, grasa, carbohidratos,
fibra, ceniza y humedad), se desarrollo en el laboratorio de analisis de los alimentos de la
E. P. de Nutricion Humana de la Universidad Nacional del Altiplano - Puno. Resultado:
el andlisis sensorial realizado en las 10 muestras de quesos paria determind que, las
muestra con mayor aceptabilidad en cuanto a las caracteristicas organolépticas de color y
textura fue la muestra M1 con 72.7%, para la evaluacion de olor la muestra M2 obtuvo
63.3%, y en la evaluacion de sabor la muestra M10 obtuvo 72.7% de aceptacion de los
participantes. El analisis proximal de las 10 muestras de queso paria determin6 que, la
muestra M3 presento mayor contenido de proteinas, 20.10g en 100g, el mayor contenido
de grasa fue de la muestra M2 con 19.78g en 100g, en la determinacién de humedad la
muestra con mejor porcentaje de humedad fue M2 cuyo resultado fue 52.85% en 100g.
Conclusiones: Se pudo determinar que, las muestras M1, M2 y M10 son las que mejores
resultados obtuvieron durante la evaluacién sensorial segun los criterios organoléptica de
color, olor, sabor y textura. El analisis proximal determino que las muestra M3 y M2

presentan un mejor contenido en cuanto a proteinas, grasas y humedad respectivamente.

Palabras claves: Aceptabilidad, andlisis proximal, queso paria.
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ABSTRACT

The present work had as Objective: to determine the degree of acceptability and
proximal analysis, in paria cheeses commercialized in the markets of the Azangaro
district. Methodology: descriptive, analytical transactional study. The technique was the
selection of 10 types of paria cheese sample, for the sensory evaluation the organoleptic
characteristics (taste, smell, color and texture) were considered . The proximal analysis
was carried out through the physical-chemical analysis (protein, fat, carbohydrates, fiber,
ash and moisture), it was developed in the food analysis laboratory of the EP of Human
Nutrition of the National University of the Altiplano - Puno. . Result: the sensory analysis
carried out on the 10 samples of paria cheese determined that the sample with the greatest
acceptability in terms of organoleptic characteristics of color and texture was sample M1
with 72.7%, for the evaluation of smell sample M2 obtained 63.3% , and in the taste
evaluation, the M10 sample obtained 72.7% acceptance from the participants. The
proximal analysis of the 10 paria cheese samples determined that the M3 sample had the
highest protein content, 20.10g in 100g, the highest fat content was in the M2 sample with
19.78g in 100g, in the moisture determination the sample with the best moisture
percentage was M2 whose result was 52.85% in 100g. Conclusions: It was possible to
determine that the samples M1, M2 and M10 are the ones that obtained the best results
during the sensory evaluation according to the organoleptic criteria of color, smell, taste
and texture. The proximal analysis determined that the samples M3 and M2 have a better

content in terms of protein, fat and moisture, respectively.

Keywords: Acceptability, proximal analysis, parian cheese.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

La region de Puno tiene una produccion de mas de 200.000 litros diarios de leche
fresca, las provincias con mayor produccion de leche son: Melgar, Azangaro, Puno y
Huancané concentrandose méas del 80% de su produccion, el rendimiento anual de
produccion de leche ha incrementado considerablemente a nivel regional, estos altos
volimenes produccidén se concentran en su mayoria en la industria quesera y la
elaboracion de quesos, el 65% es destinada a la produccion de quesos frescos y el otro

35% en la produccion de quesos madurados.(1)

El queso es el producto obtenido por efecto de la coagulacion de leche fresca o
pasteurizada (entera, semidesnatada y desnatada), constituido principalmente por caseina
de leche en forma de gel mas o menos seco.(2) El queso paria que es originario de Puno,
también es elaborado en las regiones de Arequipay Cusco, es valorado como un producto
con potencial de exportacion. Es definido como un queso madurado de textura semidura
y uniforme, de agradable color crema, sin agujeros, de sabor salado no intenso y olor
caracteristico, que se elaborado a base de leche entera de vaca, de oveja, o de una mezcla

de ambas, con un periodo de maduracion de entre 7 y 21 dias.(3)

La provincia de Azangaro es una de las principales zonas ganaderas y cuencas
lecheras de la region de Puno, cuenta con una alta produccion de quesos paria, que son
comercializados a nivel local y regional, ademas de tener una gran aceptabilidad en los
mercados de otras regiones, las caracteristicas organolépticas de los quesos paria, asi
como el tiempo de vida y maduracién hace que sean agradables al paladar de las personas,

y sean un alimento muy versatil en la preparacion de diversos platillos.

12
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El presente trabajo de investigacion consta de VII capitulos distribuidos de la

siguiente forma:

Capitulo I: En este capitulo se describe la introduccion y objetivos. Capitulo I1:
En el capitulo se presenta la revision de literatura considerando los antecedentes de la
investigacion (internacionales, nacionales y locales), se expone el marco teorico. Capitulo
I1I: Se detalla los materiales y métodos. Capitulo IV: Se describe los resultados y
discusion de la investigacion. Capitulo V: Se da a conocer las conclusiones. Capitulo VI:

Se plantea las recomendaciones. Capitulo VI1I: Consta la referencia bibliografica.
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1.1. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.1.1. Objetivo general
- Determinar el grado de aceptabilidad y analisis proximal, en quesos paria

comercializados en los mercados del distrito de Azangaro 2020.

1.1.2. Objetivos especificos
- ldentificar el grado de aceptabilidad en las muestras de quesos paria
comercializados en los mercados del distrito de Azangaro — 2020.
- Realizar analisis quimico proximal, en las muestras de quesos paria

comercializados en los mercados del distrito de Azangaro — 2020.

14
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CAPITULO II

REVISION DE LITERATURA

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

2.1.1. Nivel Internacional

Fuentes M. y Coll. (2021) Objetivo: Evaluar la calidad fisico quimico y sensorial
del queso pasta hilada en la fabrica La VVaquita. Metodologia: Se realizé el anélisis fisico
quimico a la materia prima, al igual que queso fresco y madurado durante 15 dias. Se
realizo la evaluacidon sensorial al queso. Se calcul6 los indices de consumo de grasa y de
solidos no grasos, los rendimientos brutos. Resultados: Se considero la densidad de la
leche, el queso fresco y queso maduro, tomando en cuenta el porcentaje de grasa, acidez,
solidos no grasos, densidad, asi como el rendimiento y aprovechamiento de los
componentes. Los valores que se obtuvieron demostraron la necesidad de estandarizar la
leche para evitar la perdida de grasa durante el proceso. Conclusion: Las leches utilizadas
y los quesos pasta hilada obtenidos cumplen con las normas de especificacion de calidad.

Los quesos evaluados como muy buenos obtuvieron un rendimientos aceptables.(4)

Rosado T. y Coll. (2013) Objetivo: Evaluar las caracteristicas de los quesos
étnicos de Chiapas mediante analisis fisicoquimicos para verificar si cumplen con las
normas NMX-F-092-1970 y NOM-243-SSA1-2010. Metodologia: Se realiz6 una
recoleccion de muestras de queso crema que se elaboran en las diferentes regiones del
Estado de Chiapas, se realizaron pruebas fisicoquimicas: pH, humedad, sélidos totales,
grasa, proteina y cenizas, y se compararon con las normas. Resultado: Determino que, a
excepcion del pH, los quesos tipo crema de las regiones Costa, Selva y Norte del Estado
de Chiapas se encontraban dentro de las Normas Oficiales Mexicanas, y que la Region

Costa fue la que presentd los mayores contenidos de cenizas (4.49 %). Conclusion: la
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relacién a contenidos de grasa, sélidos totales, humedad y proteinas en las tres regiones

son iguales, por lo que son quesos con valor nutrimental deseable.(5)

Martinez A. Y Coll. (2013) Obijetivo: Evaluar la calidad e inocuidad en quesos
frescos artesanales de tres regiones de una provincia de Cuba. Metodologia: Se analiz
un total de 73 muestras colectadas de forma aleatoria. Los componentes grasos, proteina
y lactosa, porcentaje de humedad, contenido de solidos totales y sales. El conteo de
microorganismos totales; asi como, hongos y levaduras se realiz6 mediante placas Rida
Count (R-Biopharm®). La determinacion de Salmonella spp, Escherichia coli y Listeria
monocytogenes se efectud por aislamiento en medios de cultivo selectivos. Resultado: El
contenido de humedad se encontrd por encima del 36%, mientras que los valores de grasa
y proteina fueron de 30 y 20%, respectivamente. En el 19% de las muestras se detecto la
presencia de Salmonella spp y en el 14% estaba presente Escherichia coli. Conclusion:
Se mostraron la calidad nutricional de los quesos, se determind en correspondencia con
lo establecido en las normas de quesos frescos aprobadas en la regién de Latinoamérica,

evidenciando el poco control de calidad e inocuidad de los quesos frescos analizados.(6)

Ochoa A. y Coll (2013) Objetivo: Evaluar el efecto de la adicion de los
estabilizantes pectina, carragenina, grenetina y goma guar en la retencién de humedad,
firmeza, aceptacion sensorial y rendimiento del queso fresco tipo panela. Metodologia:
Se establecio en un disefio completamente al azar con arreglo factorial considerando a los
diferentes agentes estabilizantes como uno de los factores pectina, carragenina, grenetina
0 goma guar) y sus concentraciones como un segundo factor, a cuatro niveles (0, 0.025,
0.050 y 0.075 %). Resultados para el queso control y los quesos elaborados con
carrageninaal 0.025y 0.050 % y grenetina al 0.075 % para determinar; humedad, firmeza

y nivel de agrado indicaron que el queso control fue significativamente diferente a los
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quesos adicionados con estabilizantes, no se encontrd diferencias significativas en
contenido de humedad y nivel de agrado, pero si en la firmeza. Conclusion: Los
estabilizantes quimicos, de acuerdo a su naturaleza y concentracion, modificaron la
retencion de humedad en el queso panela, asi como su firmeza y su aceptacion de los

consumidores.(7)

Parra R. y Fonseca E. (2012) Objetivo: Elaborar y caracterizar fisicoquimica,
bromatoldgica y sensorialmente un queso crema saborizado con maracuya. Metodologia:
Los anélisis fueron durante los dias 2, 4 y 7 se realiz6 pH, acidez, sinéresis y brix; al
finalizar el experimento, se determind humedad, proteina, fibra, grasa, carbohidratos y
una prueba sensorial con 18 consumidores no entrenados; se aplicé una prueba analisis
descriptivo cuantitativo con escala de 1 a 5, siendo el 5 la caracteristica optima del
producto. Los atributos evaluados fueron sabor, aroma, color, suavidad y aceptacion
global. Resultado: Se determind que el queso obtuvo un alto valor nutricional su
contenido proteico fue de 26,88%; en la evaluacion sensorial tuvo buena aceptacion entre
los panelistas (66,67%); en el andlisis fisico-quimico hubo cambios en su pH y acidez,
debido a la actividad bioquimica del cultivo iniciador. Los valores de sinéresis fueron
incrementando, esta es una caracteristico propio de los quesos. Conclusion: Es factible la
elaboracion de queso tipo crema saborizado fisicoquimica, bromatoldgica vy
sensorialmente.(8)

2.1.2. Nivel Nacional

Calampa L. y Coll (2018) Objetivo: evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas del queso fresco elaborado en las localidades de Leymebamba,
Molinopampa y Pomacochas. Metodologia: Se recolectaron 16 muestras de 200 g en

diferentes centros de expendio. La acidez oscil6 entre 0,09 y 1,49% y pH entre 5,35 y

17
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6,52. Segun Norma Técnica peruana NTP.202.195 y NTP.202.193, el contenido de Grasa
en Extracto Seco (GES) y proteina, cumple con los parametros, mientras que solo el 69%
cumplieron con los parametros de humedad. En Leymebamba y Pomacochas solo el 20 y
86%, respectivamente, cumplieron con la humedad correspondiente a quesos blandos; y
en Molinopampa todas las muestras cumplen con la humedad de quesos blandos.
Resultados: Se encontr6 presencia de enterobacterias y ausencia de Salmonella sp y
Shiguella sp. El 81,25% presentaron un recuento de mesoéfilos aerobios mayor a 105
UFC/g, para coliformes totales entre 335 y 1100 NMP/g, coliformes fecales entre 11 y
1100 NMP/g, para Staphylococcus aureus, el 50% de las muestras presentaron un
recuento superior a 105 UFC/g. Conclusion: Se tiene evidencia de una deficiente calidad
higiénico sanitario de los quesos fresco y el incumplimiento de los criterios establecido

por NTP.202.195 (2010) y NTS N°071-MINSA/DIGESA-V.01. (9)

Faya E. y Cabrera M. (2018). Objetivo: Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas
y sensoriales de queso fresco elaborado con cuajo de cuy como medio fermentativo y
cuajo quimico. Metodologia: Para la elaboracion de queso fresco, se utilizaron 13 litros
de leche en 3 unidades experimentales, un litro fue utilizado en la caracterizacion
organoléptica y fisicoquimica. Para la valoracion de las caracteristicas fisicoquimicas se
utilizaron muestras de 100 gr. de cada una de las repeticiones de los tratamientos
experimentales. En lo que respecta a la evaluacion sensorial mediante como para las
pruebas de aceptacion del consumidor, se utiliz6 muestras de 20 gr de dimensiones de 5
cm de largo por 4 cm de ancho y 0.5 cm de espesor para cada tratamiento. Resultados:
Los analisis fisicoquimicos fueron comparados con parametros de la norma técnica
peruana, los resultados de la evaluacién sensorial fueron procesados estadisticamente,
mediante un disefio completamente aleatorizados, en el programa SPSS, con un nivel de
confianza del 95%. Conclusién: No existe diferencia significativa entre los tratamientos.

18
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Se obtuvo un rendimiento moderadamente mayor con el tratamiento C3 (11.18); Fisico
guimicamente la formulacién C2 fue la mejor y sensorialmente no existe diferencia

significativa.(10)

Vargas J. y Vigo S. (2016) Oobjetivo: La evaluacion del rendimiento de la
elaboracion de queso maduro paria a partir de leche de vaca con adicién de lactosuero y
cloruro de sodio. Metodologia: Se formuld doce tratamientos adicionando lactosuero al
0%, 5%, 10%, 15% y cloruro de sodio (NaCl) al 18°B, 20°B, 22°B. Resultados: Se obtuvo
de la evaluacioén de las caracteristicas sensoriales y las fisicoquimicas del tratamiento T9
con el 10% de lactosuero y el 22°B de cloruro de sodio (NaCl), para evaluar el
rendimiento se utilizd un disefio factorial del tipo 4AX3B bajo un DCA con tres
repeticiones por cada tratamiento, en la evaluacién sensorial se empleé un DCA con 30
panelistas. Conclusion: No se tuvo diferencia significativa en su rendimiento, en la
evaluacion sensorial tuvieron mayor aceptabilidad los tratamientos con adicion de hasta

el 10% de lactosuero y 22°B de cloruro de sodio (NaCl).(11)

Diaz A. (2015) Objetivo: Cuantificar las aminas bidgenas en quesos paria
procedentes de los mercados de Arequipay correlacionar su contenido con los parametros
fisicoquimicos y concentracion de Bacterias Acido Lécticas. Metodologia: Se realizo a
través de la cuantificacion de las aminas bidgenas utilizando la Cromatografia Liquida de
Alta Eficiencia (HPLC). Resultado: Se obtuvo en los parametros fisicoquimicos fueron:
pH 5,15 a 6,11; actividad de agua 0,93 a 0,96; humedad 42,94 a 45,33 g%; grasas 27,33
a 31,0 g%; proteinas 20,58 a 23,419% y cloruro de sodio 1,74 a 3,07 g%. EIl recuento de
BAL fue de 8,06 a 8,56 Log ufc/g. Los valores de aminas bidgenas totales para las tres
marcas fueron (ppm) de 22,55 a 30,22; encontrandose por debajo del limite maximo

tolerable (1000 ppm). Conclusion: Se determind que existe correlacion directa entre el
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contenido de aminas bidgenas con la concentracion de cloruro de sodio (NaCl) y bacterias
acido lacticas (BAL), se encontr6 correlacion inversa con pH, actividad de agua (aw) y
humedad. No se tiene correlacion directa ni inversa con el contenido de grasas y

proteinas.(12)

Guerrero C. y Coll (2015) Objetivo: Obtener un queso a partir del suero de leche
concentrado por ultrafiltracion y evaluar instrumentalmente la textura del queso por los
métodos de analisis de perfil de textura (TPA) y compresion uniaxial. Metodologia: Fue
experimental, se realizd la concentracion del suero de leche en un sistema de
ultrafiltracion de capacidad de 5L, bajo las siguientes condiciones: presion de 2,5 bar,
temperatura de 25°C, flujo de salida del permeado de 0,33 kg/h y membrana ceramica
tubular de un tamafio de poro de 50 nm. Resultados: Se observaron fueron el suero
concentrado se utilizd en la elaboracién del queso con diferentes porcentajes de
sustitucion y se hizo una evaluacién instrumental de la textura. En la evaluacion, los
quesos presentaron caracteristicas de textura blanda con bajo contenido en grasa.
Conclusion: La dureza de los quesos analizados disminuyd con el aumento de la
proporcion de suero concentrado por ultrafiltracion, tanto en la prueba de TPA como por
la compresion uniaxial.(13)

2.1.3. Nivel Local

Cansaya N. (2018) Objetivo: Determinar el efecto de leche obtenida de vacas
alimentadas con complemento concentrado sobre el rendimiento y composicion del queso
paria; y laimplementacion de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), Buenas Practicas
de Ordefio BPO y Centro de Acopio Lechero (CAL) sobre los parametros
microbiologicos y aceptabilidad sensorial del queso paria. Metodologia: fue

experimental, ejecutandose primero la elaboracidn sin control técnico de queso paria 'y la
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segunda la elaboracion con BPM para determinar el rendimiento quesero. Resultados: Se
determind que existe un efecto positivo sobre el rendimiento, cuando el queso es
elaborado con la leche de vacas alimentadas con complemento concentrado, porque se
mejord de 0.93 % a 12.85 % de rendimiento quesero, la composicion de proteina se
mejord de 19.36 % a 21.98% y en la composicién de grasa de 43.83 % a 44.87 %
respectivamente. Conclusion: El analisis sensorial presento mas aceptacién en olor, color,
sabor, aroma y textura del queso paria elaborado con BPM, con leche obtenida con BPO

y acopiado en CAL. (14)

Solérzano E. (2017) Objetivo: Evaluar la calidad fisico - quimico, sensorial y el
tiempo de vida util del queso tipo paria con adicién de aceite Sacha Inchi, con leche 1.5%
de grasa. Metodologia: Se determind las caracteristicas fisico — quimico como humedad,
ceniza, proteina, carbohidrato, grasa y pH, del queso tipo paria adicionado con aceite de
Sacha Inchi al (0%, 0.3% y 0.5%), se utilizo el disefio experimental DCA de 3x3 con 3
repeticiones, se realizo la evaluacion durante 5, 10 y 15 dias a temperatura de 15y 21°C.
Resultado: La adicién de aceite Sacha Inchi al 0%,0.3% y 0.5%, en la observacion de las
caracteristicas fisico — quimico se obtuvieron diferencias significativas, la evaluacion
sensorial mostro en la apariencia general, color, sabor, aroma y textura, resultados
similares entre los quesos adicionados a 0%, y 0.5%, obteniendo mayor aceptacion la
adicion al 0.3%, La Escala Hedonica, conto 36 participantes, en cuanto a la vida util
alcanzd un periodo como aceptable para su consumo de 30 dias de 15°C. Conclusion:
Una mayor adicion de aceite Sacha Inchi se aumenta la concentracion de proteina del

queso tipo paria.(15)
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Gutiérrez W. (2017) Objetivo: evaluar los compuestos fenolicos del extracto de
las hojas de mufia en el queso paria. Metodologia: Se evalu6 dos tipos de hojas (hojas
frescas y hojas secas de mufia), las concentraciones utilizadas fueron 100, 200 y 300 ppm,
con un tiempo de almacenamiento de 1, 8, 16 y 22 dias a temperatura ambiente, la
evaluacion sensorial evalud; apariencia general, color, sabor, aroma y textura, se extrajo
los compuestos fendlicos mediante etanol acuoso, se adicion6 el extracto al queso paria
pasteurizado en diferentes concentraciones 0, 100, 200 y 300 ppm, almacenadas a
temperatura ambiente y se analizaron a distintos dias 1, 8, 16 y 22 dias. Resultado: Se
observd que los compuestos fendlicos y la capacidad antioxidante disminuyeron en el
transcurso del tiempo para todas las concentraciones evaluadas, la aceptabilidad sensorial
se evalud mediante una escala heddnica de 5 puntos donde solo se encontré diferencias
significativas en cuanto al sabor del queso adicionado con 200 ppm, obtuvo una
aceptacion de 3.05 a diferencia del queso adicionado con 100 ppm que tuvo una mayor
aceptacion con 3.77 al igual que el queso control que obtuvo 3.7 puntos. Conclusion: La
apariencia general, el color, aroma y la textura tuvieron una regular aceptacién por los

panelistas. (16)

Mamani E. (2016) Objetivo: Evaluar los factores que influyen en la absorcion de
sal y determinacion de vida anaquel de queso tipo paria. Metodologia: Se determinaron
tres variables: concentracion de sal (1.8%-2.6%), Grasa (3.0%-3.5%) y temperatura
(38°C-42°C). su disefio experimental de Compuesto Central Rotable (DCCR) con un total
de 20 tratamientos. Resultado: Se obtuvo que, para los factores fisicoquimicos (sal, grasa
y temperatura) manifestaron que se tiene influencia significativa en la absorcion de NaCl
y la vida atil del queso semiduro paria, el procesamiento se debe realizar con una leche

descremada 3.15%, con una temperatura de coccion de 39.27 °C y con un salado 3.15%
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con lo cual lograremos un producto acabado en maduracion de 15 dias con las siguientes
caracteristicas: NaCl = 1.9%, humedad = 40.66 % y pH = 6.13. Conclusion: La
temperatura y grasa afectan directamente al pH y la concentracién final de NaCl en queso
paria, siendo estas los parametros dptimos para la elaboracion de queso con salinidad
2,3%, grasa 3,2% y temperatura a los 40°C, estos factores fueron determinantes para la

maduracion de queso tipo paria que es preferido por el mercado consumidor. (17)

Anchapuri Z. (2014). Objetivo: Determinar las caracteristicas de la sal (mar,
yodada y manantial). Metodologia: la caracterizacion de la sal por valoracion volumétrica
desarrollada por Mohr, el tiempo de vida en anaquel por analisis microbiolégico, el
deterioro del queso por: Indice de peroxido, Humedad, Acidez y cualidades
organolépticas. El resultado del anélisis microbioldgico de las sales obtuvo los siguientes
resultados: La sal yodada presento 24x10*ufc/g, en sal de manantial se encontrd
17x103ufc/g y en sal mar se encontro 14x103ufc/g. la concentracion de sal en los 3
resultados fue: 3.68% de NaCl en salado en salmuera, 3.11% de NaCl en salado
superficial y 2.32% de NaCl en salado en cuajada, Resultado: La vida en anaquel indica
que el salado por salmuera tuvo mayor aprobacion durante el almacenamiento de veinte
dias y para el método de salado en cuajada luego del almacenamiento de veinte dias el
deterioro fue altamente significativo segln la prueba de rachas. Conclusién: Se observé
en el método de salado superficial mejores cualidades y caracteristicas organolépticas, y
una vida util de diez dias en lo quesos de salado en cuajada y superficial envasados al

vacio.(18)
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2.2. MARCO TEORICO

2.2.1. El Queso

Se comprende como queso al resultado obtenido de la coagulacion total o parcial
de entre las proteina de suero y la caseina o proteina de la leche, por efecto de la accién
del cuajo u otro coagulante que sea idoneo, pasando por el escurrimiento parcial , 0 en su
defecto de cualquier otro tipo de combinaciones como: leche desnatada y/o descremada,
leche parcialmente desnatada y/o descremada, nata de suero (crema de leche) o leche de
mantequilla y/o manteca leche, obteniendo como resultado un producto de consistencia;
blando, semiduro, duro, extra duro, a través de la formacion de microorganismo un
producto madurado o no madurado. por accion del cuajo u otros coagulantes idoneos,
para luego retirar el excedente de suero desprendido como resultado de dicha coagulacion,
cumpliendo asi el principio de elaboracién del queso, que resulta de la concentracion de
proteina lactea (caseina), el contenido de caseina en el queso debera ser mayor al de la
mezcla de los materiales lacteos en base a los que se elaboré el queso; y/o otras técnicas
de elaboracién que comportan la coagulacion de la proteina de la leche u otros productos
obtenidos de la leche que podrian presentar un proceso con caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas que el Queso (19)

e Tipos de quesos

Tener una clasificacion de quesos de forma concreta es complicado pues, se
estima que hay una gran variedad, se tienen varios tipos de quesos estan en los margenes
de otras, ya que difieren de alguna de sus caracteristicas segun los criterios de

clasificaciones de la Norma Técnica Peruana 202.195, 200).(20)
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a) Segun su consistencia y contenido de humedad

CUADRO 1 Clasificacion segun su consistencia

Clases Humedad (%0)
Frescos y/o muy blandos 55 a mas
Blandos 46 — 55
Semiduros 36 — 46
Duros menores a 36

Fuente: NTP 202.195, 2004.
b) Segun su contenido de grasa en extracto seco

CUADRO 2 Clasificacion segun su contenido de grasa

Materia grasa en extracto seco (ges),

Contenido de grasa % m/m
Extra graso > 60
Graso 45<a<60
Semi graso 25<a<45
Semidescremado 10<a<25
Descremado <10

Fuente: NTP 202.195, 2004

c) Clasificacion de los principales quesos en el Peru

CUADRO 3 Clasificacion de los principales quesos del Peru

Son los quesos de pasta mas dura, semidura o blanda,
sometidos a un proceso de maduracién mediante la adicion
de microorganismos, mohos o bacterias.

Quesos maduros

Es el producto elaborado a partir de leche pasteurizada,

Queso parmesano parcialmente descremada, de vaca.

Es un queso de pasta semidura, madurado con corteza

Queso andino amarilla y pasta blanca amarillenta.

Es elaborado con la adicién de cultivo lactico que favorece

Queso paria el desarrollo de aroma y textura.

Es el producto sin madurar obtenido por la separacion del
suero después de la coagulacion de la leche cruda o
reconstituida.(21)

Queso fresco

Fuente: Vilca P. (2016)
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e Queso paria

Es un queso semiduro que se produce en el altiplano peruano. Es de leche bovina
y su produccion estd muy extendida sobretodo en el norte de la region Puno, de donde a
su vez es originaria. Posee una corteza corrugada debido a que se utiliza moldes hechos
de paja, es de color marfil amarillento. Tiene un sabor caracteristico y una textura

firme.(22)

e Caracteristicas fisico — quimicas del queso paria

Se clasifica por su consistencia como un queso de pasta semidura. Presenta una
forma redonda con bordes rugosos por el molde, de color ligeramente amarillento. Debido
al frio presenta corteza delgada caracteristico de la leche proveniente del ganado de las
zonas a 4000 m.s.n.m. El molde tiene aproximadamente 15 cm de didametro con una altura
que oscila entre 5 a 7 cm de alto y presenta un peso aproximado de 1 a 1.5 Kg. El queso
paria esta listo para el consumo al dia siguiente de terminado el proceso y presenta un
salado ligero con un aroma propio de la leche empleada y una ligera acidez. (15)

CUADRO 4 Caracteristicas fisico — quimicas del queso paria

Componentes nutricionales %
Proteina 21.7
Humedad 41.8
Grasa 28.5
Cenizas totales 54
Carbohidratos 2.6

Fuente: Solérzano (2017)

e Proceso de produccion de queso paria
El proceso para la elaboracion del queso paria es bastante sencillo. No obstante,

involucra fenémenos fisicos y quimicos muy complejos. Se trata de un proceso de
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concentracion, a partir de la coagulacion de la proteina mayoritaria de la leche (caseina)

por la accion enzimatica (cuajo) u otro coagulante de tipo acido. (23)

a) Recepcion

En esta etapa del proceso se debe tener en cuenta que, la leche sea de buena calidad
e higiénica con un bajo contenido de bacterias patdgena, no debe haber presencia de
antibidtica, ni calostro, ademas no debera presentar adicion de agua u otras sustancias
extrafias, debera tener un buen contenido de solidos finalmente debe pasar un proceso de

filtrado. (24)

b) Filtrado

Consiste en la eliminacion de impurezas, eliminacién de parte de las bacterias y
esporas. La leche debe ser medida inmediatamente a su llegada a la planta quesera. Luego
se filtra para evitar que las suciedades (paja, piedras, pelos, etc.) entren en la tina quesera

0 paila de elaboracion. Se usa telas especiales o en todo caso un equipo de filtracion. (25)

C) Pasteurizacion

La pasteurizacién de la leche es un procedimiento critico a la hora de elaboracion
del queso paria, pues ésta evita que los microorganismos proliferen, ademas desnaturaliza
algunas enzimas que pue-den contribuir al deterioro del producto. Esta operacion se
realiza a una tempera-tura de 82°C por un tiempo de 5 min (agitacion constante). También
puede hacerse a 65°C por 30 min. Si se dispone de un intercambiador de calor los para-

metros son de 75°C durante 20s. (25)

d) Enfriamiento
Debe realizarse inmediatamente después de la pasteurizacion a fin de que la
abrupta disminucion de la temperatura (shock térmico) ayude a la inactivacion de

microbios. Se reduce hasta 38°C y se adiciona 2,5 g de cloruro de calcio por cada diez
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litros de leche en proceso. Esta adicion se realiza debido a que, durante la pasteurizacion,
el calcio se ha pegado a las paredes del recipiente, habiendo una pérdida de este elemento.
Si no se restituye el calcio perdido, la cuajada puede resultar un poco débil, afectando la

calidad textural del producto final. (26)

e) Adicion del cuajo

La cantidad a utilizarse por cada 100 litros o por litro de leche, depende de la
forma de presentacion y de las casas comerciales, mismo que se debe disolver unas 40 a
50 veces su volumen en agua. La disolucion del cuajo asegura una buena distribucion de
este en la tina y la sal facilita su disolucidn. Una vez afiadido a la leche agitar y mezclar

durante 2 a 5 minutos, pero despacio. (27)

f) Coagulacién

Se realiza mediante la adicion de cuajo que contiene la enzima quimosina (renina)
0 mediante cuajo bovino. La coagulacion se produce por la desestabilizacién de la
solucién coloidal de caseina, que origina la aglomeracién de las micelas libres y la
formacion de un gel en el que quedan atrapados el resto de los componentes de la leche.
La cuajada tiene la apariencia de color blanco y se forma al cabo de mas o menos 30 min.,
después de haber echado el cuajo. Al cabo de este tiempo se prueba si se ha formado el
cuajado, para ello se presiona con el dedo a la cuajada cerca de la pared del recipiente, y

se observa si esta se desprende del mismo. (28)

g) Cortado.

El corte se realiza con la finalidad de favorecer la eliminacién de suero, utilizando
liras horizontales y verticales, el corte se hace horizontal y transversalmente el tamario de
los granos de cuajada dependen del contenido de agua que se desea en el queso, (1 cm3

queso paria) dejando luego en reposo por unos minutos para la expulsion del suero.(29)
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h) Primer Batido

Seguido del corte, los granos de la cuajada son débiles por lo que la agitacion debe
ser muy leve y meticulosa para no romper los granos y perder sélidos en el suero. En la
elaboracion de queso fresco se deja en reposo la masa por 30 minutos antes de empezar
la agitacion. El reposo permite a los granos tener una estructura més sélida. Es muy
importante en esta etapa romper todos los cubos de granos que se formaron después del
corte. Durante la primera agitacion, ocurre la primera separacion del suero que es muy
répida y los granos se vuelven muy firmes; por lo que, se puede intensificar la agitacion.
Esta agitacion dura entre 15y 25 minutos hasta cuando los granos sean mas firmes y estos

aglomeren.(27)

i) Desuerado

El desuerado se realiza con la finalidad de que la cuajada vaya adquiriendo
consistencia y dureza, una vez culminado el batido los granos de cuajada se precipita al
fondo en razon de su mayor peso. Luego se elimina parte del suero cargado de lactosa y
de &cido lactico. La extraccion de suero y todo lo que ha de estar en contacto con la leche,

se debe realizar preferentemente con envases de plastico o de metal inoxidable.(29)

j) Lavado
El lavado de la cuajada se realiza con agua caliente con el propdsito de sacar el
suero, cargado de lactosa y de &cido lactico, del interior de aquellos y reemplazarlos con
agua. De esta manera diluyendo la lactosa se detiene la acidificacion de la cuajada e
ingresa agua para conservar una consistencia blanda o semidura en el futuro queso, si no
se hiciera esta operacion seria asi imposible obtener quesos blandos sin exceso de acidez,

pues guardar mucho tiempo suero dentro de los granos de cuajada, la lactosa seria
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transformada con el tiempo en acido lactico y el exceso de este puede producir grietas en

el interior del queso. (15)

k) Segundo Batido

Tiene como finalidad de darle textura a los granos de cuajada. Para el queso paria
se realiza por 10 minutos. Durante este segundo batido se realiza el lavado con agua
caliente de los granos de cuajada con la finalidad de sacar suero (lactosa y acido lactico)
y detener la acidificacion de la cuajada. Una cuajada con alta acidez producira grietas en
el interior del queso durante la maduracion. La cantidad de agua a adicionar serd la misma
a la cantidad retirada de suero en el primer desuerado. Si la cuajada retiene mucho suero
con lactosa sin transformar en &cido lactico, el deteriorado del queso serd mas rapido. El
agua caliente se afiade de poco a poco. Si se adiciona en un solo momento se puede

obtener un queso poroso. El incremento de la temperatura debe ser gradual. (26)

I) Segundo Desuerado
Inmediatamente después del segundo batido de la cuajada, se procede a retirar el

suero, hasta que se vean los granos de la cuajada. (18)

m) Salado

Luego, de haber extraido todo el suero, se afiade sal yodada, en una proporcion
del 1.5 al 1.8 %, con respecto a la cantidad de cuajada y 2.5 % con respecto a la cantidad
de leche que se procesa. La sal podra afiadir directamente a la cuajada o previamente
disuelta en una pequefia cantidad de suero. Este ultimo es el mas recomendado, pues
permite una mejor disolucion y penetracion de la misma en los granos de la cuajada.
Luego, se mueve muy suavemente para facilitar la distribucion y penetracion de la sal,
evitando que la cuajada se compacte. Después del movimiento suave, se deja la cuajada

en reposo por espacio de 5 minutos. La sal ademas de tener un papel en el sabor y
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conservacion del queso, en altas concentraciones disminuye la actividad enzimatica
proteolitica, aumentando la salida de agua presente en la red proteica de la cuajada
(sineresis) ocasionando con ello menor humedad y por lo tanto mayor dureza en el

queso.(28)

n) Pre-prensado

Se realiza con finalidad de poder lograr un buen desuerado de la cuajada, para lo cual
se utiliza 20 — 25 Kg. de peso por cada 100 litros de leche, puede ser sin suero o bajo suero,
el tiempo puede variar de 15 — 20 minutos. La ventaja de realizar el pre prensado es que

vamos tener un queso con muy pocos o nada de 0jos mecanicos y nos facilita el moldeo. (30)

0) Moldeado

Para el moldeado se puede proceder de distintas formas. La forma mas comun es
preparando primero los moldes, colocando telas queseras, después se coge una porcion
de masa con ayuda de una jarra dosificadora y se echa a cada molde, procurando rebasar
el molde para obtener un buen queso durante el prensado. Otra técnica, que generalmente
se hace a gran escala, consiste en dividir la masa previa al moldeo, facilitando la
dosificacion por molde, luego se saca cada porcion y se coloca en cada molde. Cada

molde puede contener una masa como para un queso de 1 kg. (29)

p) Prensado
En esta etapa se busca seguir eliminando suero, compactar la cuajada y dar
definitivamente la forma del queso. El tiempo para el prensado es de 8 a 10 horas, debe
ser de manera gradual. (de menor a mayor presién). Para el caso de moldes de PVC, se
debe voltear por tres veces:(30)
- Primer volteo: 20 a 25 minutos

- Segundo volteo: 1 a 1.5 horas
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- Tercer volteo: 1 a 2 horas

g) Maduracion

Durante la maduracion deben cuidarse las condiciones de aireacion, humedad y
temperatura de las camaras o cavas donde se realiza aquélla. Cada queso tiene sus
condiciones de humedad y temperatura para una Optima maduracion. Durante este
periodo los quesos pierden peso por evaporacion y desarrollan aromas y sabores
caracteristicos de cada tipo. Es necesario que la perdida de humedad sea uniforme en

todos los quesos almacenados. (24)
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CUADRO 4 Flujograma de elaboracion de queso paria

Recepcién (leche)
{ Y \
Filtrado
v
e \
Pasteurizacion 65°C x 30 min
\ J/
Nitrato de potasio: 16- 18 Y
/1001t en 60°C Enfriamiento
Cloruro de calcio: 18 - 20g/ 3 J
100 1t en 45°C ( K )
Adicion del cuajo
. -3 J
L .
f By ) A 32-33°C por un tiempo 30 —
Coagulacién 40 min
5 * J
Primer corte: horizontal [ )
dejar reposar 3 a 5 min Cortado.
seeundo corte: vertical \ ¥ /
4 N\
Primer batido 10 - 15 min, dependiendo de la
\ J consistencia de la cuajada
( Y N\
30-135 % (1/3) suero Desuerado
\ J/
Y
Lavado 20 - 25 % de agua pasteurizada
L ) yenf.a37-38°C
Por 5 a 10 min dependiendo Y
de la firmeza de los granos de Segundo Batido
cuajada \ 3 J
' N\
L Segundo Desuerado ) Alnivel de la cuajada
18225 % de sal diluidoen3 [ . w
partes de agua, pasteurizado Salado
y acondicionado a T® 37-38°C . 3 =
s ~ 18225 % de sal diluido en 3
Pre-prensado partes de agua, pasteurizado y
\ - J acondicionado a T° 37 -38°C
4 N\
Cortes enteros y con Moldeado
rapidez '
- . —. Por8-10hr
Prensado Primer volteo: 20 a 25 minutos
L ) Segundo volteo: 1 a 1.5 horas
b v . Tercer volteo: 1 a2 horas
Maduracion

Fuente: Elaboracion propia
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2.2.2. Andlisis Sensorial

e Aceptabilidad

El proceso por el que el hombre acepta o rechaza un alimento tiene un caracter
multidimensional con una estructura dinamica y variable. Considerando que la
percepcion humana es el resultado conjunto de la sensacion que le hombre experimenta

y de como él la interpreta.(31)

e Evaluacion Sensorial

El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluacion sensorial como “la
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a
aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los

sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido”. (32)

El andlisis sensorial o evaluacion sensorial es el analisis de los alimentos u otros
materiales a través de los sentidos. Otro concepto que se le da a la evaluacion sensorial
es el de la caracterizacion y analisis de aceptacion o rechazo de un alimento por parte del
catador o consumidor, de acuerdo a las sensaciones experimentadas desde el mismo
momento que lo observa y después que lo consume. ES necesario tener en cuenta que esas

percepciones dependen del individuo, del espacio y del tiempo principalmente.(33)

e Las propiedades sensoriales

Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que se detectan por
medio de los sentidos. Hay algunas propiedades que se perciben por medio de un solo

sentido, mientras que otras son detectadas por dos o0 mas sentidos.(34)
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a) Apariencia general

En la evaluacion sensorial la apariencia se define como el aspecto exterior que
presenta el alimento, se puede apreciar con la vista su color, forma, tamafio, estado y
caracteristicas de su superficie, entre otras caracteristicas que definen su calidad viene a
ser lo primero que capta el consumidor antes de percibir y comprobar por otros estimulos

dicha apreciacién.(35)

b) Color

Es la impresién que produce en la vista los rayos de la luz reflejada por un cuerpo,
convirtiendose asi en un atributo del mismo y por ende, en una propiedad sensorial. El
color de cualquier objeto tiene cuatro caracteristicas: (35)

1. El tono

2. La intensidad

3. El brillo

4. La luminosidad o valor.

c) Sabor.

El sabor como sensacion, se define como la interpretacion psicolégica de la
respuesta fisiolégica a estimulos fisicos y quimicos, causada por presencia de
componentes volatiles y no volatiles del alimento saboreado en la boca. Es el resultado
de la combinacién de cuatro propiedades: olor, aroma, gusto y textura, por lo que su

medicion y apreciacion son mas complejas que las de cada propiedad por separado. (35)

d) Aroma
El aroma como principal componente del sabor, es la sensacion causada por la

percepcion de sustancias con olor de un alimento que es puesta en la boca. Es la
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percepcion por medio de la nariz de las sustancias volatiles liberadas por ciertos

estimulos, presion natural o por objetos. (35)

e) Textura

Es la propiedad de los alimentos que es detectada por los sentidos del tacto, la

vista y el oido, que se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacion. El atributo

que evalla la deformacion del alimento solido se Ilama textura.(35)

e Pruebas sensoriales

En el analisis sensorial existen basicamente tres grandes tipos de pruebas. Cada

una de ellas persigue diferentes objetivos y recurre a participantes seleccionados segun

distintos criterios. (36)

CUADRO 5 Pruebas Sensoriales

aceptabilidad de
consumo de un

producto

gustan més y
cuales son los

preferidos?

Clasificacion Obijetivos Preguntas  de | Tipo de | Caracteristicas de
interés prueba panelistas
Discriminatoria Determinar  si | ¢(Existen Analitica Reclutados por
dos  productos | diferencias agudeza sensorial,
son percibidos de | entre los orientados al
manera diferente | productos? método usado,
por el algunas veces
consumidor entrenados
Descriptiva Determinar  la | (En qué tipos de | Analitica Reclutados por
naturaleza de las | caracteristicas agudeza sensorial y
diferencias especificas motivacion,
sensoriales difieren los entrenados o
productos? altamente
entrenados
Afectiva Determinar  la | (Qué productos | Heddnica Reclutados por uso

del producto,

entrenados

no

FUENTE: Dominguez, M. (2008)
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a) Pruebas Discriminativas.

Las pruebas discriminativas se disefian para determinar si es posible distinguir la
diferencia entre dos 0 mas muestras si son iguales o diferentes pero no necesariamente
sefialan la diferencia o la causa de ella, En este tipo de pruebas no se requiere conocer la
sensacion subjetiva que produce un alimento a una persona, en algunos casos, la magnitud

0 importancia de esa.(37)

b) Pruebas Descriptiva.

Las pruebas descriptivas se establecen con la finalidad de encontrar un méaximo
de informacion sobre las caracteristicas sensoriales del producto, usando panelistas con
mayor entrenamiento que en los empleados en pruebas discriminatorias, los cuales
evaltan su percepcion con valores cuantitativos proporcionales a una intensidad. Cada
punto de esta escala la descripcion de la cualidad evaluada, relacionando en extremos su

aprobacién o rechazo definiendo el porqué de su decision. (38)

c) Pruebas Afectivas o0 hedonicas

Las pruebas afectivas o hedonicas se refieren al grado de preferencia y
aceptabilidad de un producto. Este tipo de pruebas nos permiten no solo establecer si hay
diferencias entre muestras, sino el sentido o magnitud de la misma. Esto nos permite

mantener o modificar la caracteristica diferencial.(39)

Las escalas heddnicas pueden ser verbales o graficas, y las elecciones del tipo de

escala dependen de la edad y del numero de jueces a evaluar:

e Escalas hedénicas verbales.

Los panelistas dan su informe sobre el grado de satisfaccion sobre un producto, se
les presenta una escala heddnica o de satisfaccion, pueden ser verbales o gréficas, la
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escala verbal va desde me gusta muchisimo hasta me disgusta muchisimo, entonces las
escalas deben ser impares con un punto intermedio de ni me gusta ni me disgusta.(40)

e Escala hedénica facial

Cuando se tiene dificultad para describir los puntos de una escala hedénica debido
al tamario de esta, o cuando los jueces tienen limitaciones para comprender las diferencias
entre los términos mencionados en la escala, se pueden utilizar escalas graficas en caso
de nifios. Las escalas graficas mas empleadas son las heddnicas de caritas con varias
expresiones faciales.(34)

2.2.3. Analisis proximal

e Determinacion de humedad - Método por secado de estufa

Todos los alimentos tienen contenido de agua, los alimentos naturales contienen
entre un 60 y un 95% de agua. Los tejidos animales y vegetales, puede contener agua en
dos formas: “agua libre” y “agua ligada”. El agua libre, es la que se encuentra en forma
predominante, se drena muy facilmente. El agua ligada o absorbida se encuentra
combinada. Esta se halla en los alimentos en forma de agua de cristalizada en

carbohidratos o ligada en las proteinas.

Esta determinacion se centra en la pérdida de peso de la muestra por evaporacion
del agua. Para esto se requiere que la muestra sea térmicamente estable y que no contenga
una cantidad significativa de compuestos volatiles. El principio operacional del método
de determinacion de humedad utilizando estufa y balanza analitica, incluye la preparacion

de la muestra, pesado, secado, enfriado y pesado nuevamente de la muestra. (41)

e Determinacion de Ceniza - Método por incineracion directa
La ceniza de un alimento es el residuo inorganico que queda tras la combustién

(incineracion) completa de los componentes organicos de un alimento en unas
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condiciones determinadas. La ceniza obtenida no tiene necesariamente la misma
composicién que la materia inorganica del alimento original, ya que puede haber pérdidas

por volatilizacion o alguna interaccién quimica entre los componentes.

El andlisis de las cenizas se lleva a cabo por incineracion total de la muestra a
temperaturas elevadas y la determinacién de su masa. Se calcina o incinera la muestra a
550°C en la mufla y se calcula el residuo de incineracion por diferencia de peso. Las
cenizas de un alimento son un término analitico equivalente al residuo inorganico que
queda después de quemar la materia organica; representan el contenido mineral, es decir

el conjunto de nutrientes elementales que estan presentes en determinada muestra. (42)

e Determinacion de fibra - Método enziméatico

En la actualidad se acepta que la fibra dietética (FD) es el total de polisacaridos
de las plantas junto con la lignina, que son resistentes a la digestion por las enzimas del
tracto gastrointestinal humano. La denominacién de la fibra es genérica y abarca una serie
de sustancias quimicamente definidas, con propiedades fisico-quimicas peculiares y

efectos fisioldgicos individuales.

En los métodos enzimaticos, la solubilizacién de los constituyentes que no forman
parte de la fibra, no se realiza con adicion de reactivos quimicos, sino que se afiaden
enzimas especificas que hidrolizan los carbohidratos asimilables y las proteinas. Estos
métodos son los mas eficientes debido a que el procedimiento analitico se asemeja mas
al proceso fisioldgico de degradacion de nutrientes que tiene lugar en el organismo
humano, en el cual participan enzimas. Es por eso que los resultados obtenidos con la
aplicacion de los métodos enzimaticos son mas confiables y cercanos al valor real del

contenido de fibra dietética. (43)
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e Determinacion de proteina - Método de Kjeldahl

La proteina total frecuentemente se determina como proteinas o aminoacidos
individuales. Por lo general, la materia nitrogenada total es determina a través del método
Kjeldahl, incluyendo tanto las no proteinas como las proteinas verdaderas. Este método
determina la cantidad de Nitrogeno organico que contiene un alimento, presenta dos
pasos; la descomposicion de la materia organica bajo calentamiento en presencia de acido

sulfurico concentrado y el registro de la cantidad de amoniaco obtenida de la muestra.

Durante el proceso de descomposicién ocurre la deshidratacion y carbonizacién
de la materia organica combinada con la oxidacion de carbono a didxido de carbono. El
nitrogeno organico es transformado a amoniaco que se retiene en la disolucién como
sulfato de amonio. La velocidad del proceso puede ser incrementarse adicionando sales
que abaten la temperatura de descomposicion (sulfato de potasio) o por la adicion de
oxidantes (peroxido de hidrogeno, tetracloruro, per sulfatos o acido cromico) y por la

adicion de un catalizador.(41)

e Determinacion de Lipidos - Método de Soxhlet

El denominado contenido en grasa libre se determina por extraccion directa con
éter dietilico o éter de petroleo. Este método no es igualmente apropiado para todos los
grupos de alimentos, porque existen casos en los que no se puede determinar la cantidad
de lipidos totales. Los lipidos se encuentran con frecuencia rodeados por carbohidratos o
proteinas y s6lo se recogen en parte por extraccion si no ha habido tratamiento previo.
Acerca de la determinacion de los lipidos totales.

La muestra homogeneizada se trata con acido clorhidrico y la grasa se separa por
filtracion. El residuo obtenido se lava con agua caliente neutra, se seca y se extrae con el

dispositivo de Soxhlet. El extracto se pesa una vez desecado.(42)
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e Determinacion de Carbohidratos - Extracto Libre de Nitrégeno (ELN —

NIFEX)

La determinacién de carbohidratos es muy complicada porque es un grupo muy
heterogéneo de compuestos sin ninguna propiedad diferencial con los otros grupos que
permita su andlisis por ello para determinar los hidratos de carbono totales se hace por
diferencia analizando los otros grupos de sustancias y calculando el NIFEXT vy los

hidratos de carbono asimilables.

El componente principal del extracto libre de nitrogeno (ELN) son azlcares y
almidones. Incluyen también todos los materiales organicos no fibrosos de los alimentos
insolubles en éter y solubles en agua. Como esta fraccion se determina por diferencia, la
cifra del ELN esta sujeta a errores cometidos al determinar por andlisis directo cada una

de las otras fracciones.(42)
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CAPITULO Il

MATERIALES Y METODOS

3.1. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

El estudio es de tipo descriptivo, analitico y de corte transversal

3.2. LUGAR DE ESTUDIO
El estudio del presente trabajo tuvo lugar:

e Larecoleccion de muestras de quesos paria se realiz6 en los mercados del distrito
de Azéangaro.

e Para el Analisis sensorial se realiz6 en la I.LE.S. Aplicacion — Azangaro con la
participacion de los estudiantes de 42 y 5% grado.

e Para la determinacién del Analisis quimico proximal se realizé en el laboratorio
de analisis de los alimentos de la escuela profesional de Nutricion Humana de la

Universidad Nacional del Altiplano — Puno.

3.3. POBLACION Y MUESTRA

Poblacion

e Se constituyd por 10 marcas de queso paria

e Para la evaluacion sensorial la poblacion estuvo constituida por 71 estudiantes
de 42y 52 grado de I.E.S. Aplicacion — Azangaro

Muestra

e Estuvo conformada por un total de 10 marcas de quesos, que se utilizaron en la
aceptabilidad y analisis proximal.

e Paradeterminar la muestra poblacional de estudiantes, se realizé calcul6 a través
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de la formula estadistica, con un nivel de confianza del 95% y un margen de
error 0.05%, donde se obtuvo como tamafio de la muestra de 60 y se ajusto la
muestra en 33 estudiantes de 42 y 5 grado, los mismos que cumplieron con los
criterios de exclusion e inclusion. (Anexo A)

3.4. CRITERIOS DE INCLUSION Y EXCLUSION
3.4.1. Criterios de inclusién y exclusion, para el queso paria.
Criterios de inclusion
e Todos los quesos paria comercializados en el distrito de Azangaro.
Criterios de exclusion

e Quesos que no sean comercializados en el distrito de Az&ngaro.

e L0s quesos que no se conocia su procedencia (sello de la planta quesera)

3.4.2. Criterios de inclusién y exclusion, para la evaluacion sensorial.

Criterios de inclusion

e Estudiantes de 4 y 5 grado en buen estado de salud, que asistan de forma regular

ala l.LE.S. Aplicacion

Criterios de exclusion
e Estudiantes de la I.E.S. Aplicacion que no deseen participar.

e Estudiantes con algun tipo de problema de salud de la I.E.S. Aplicacion.

3.5. VARIABLES
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3.5.1. Variable independiente
o Anélisis quimico proximal de queso paria, comercializados en el distrito de

Azéngaro

3.5.2.Variable dependiente
o Aceptabilidad de quesos paria comercializados en los mercados del distrito de
Azéngaro

CUADRO 6 Operacionalizacion de variables

Variable Dimension Indicador indice
Independiente
Andlisis quimico Proteinas
proximal de queso Carbohidratos
paria, comercializados Anélisis quimico Grasas
en el distrito de proximal Fibra
Azangaro Ceniza %
humedad %

Variable Dependiente Dimension Indicador indice

Me gusta mucho
Me gusta
Sabor Me es indiferente

No me gusta

No me gusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta

Olor Me es indiferente

No me gusta

No me gusta mucho

Me gusta mucho

Aceptabilidad de Me gusta

quesos paria Color Me es indiferente
comercializados en el No me gusta

distrito de Azéngaro No me gusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta
Textura Me es indiferente

No me gusta
No me gusta mucho

RPINWIAROIRLPINDMW AR ORI N W| B[O | RPN WO
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3.6. TECNICAS E INTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE DATOS

3.6.1. Recoleccion de muestras de quesos paria

e Método: Recoleccién

Las muestras fueron obtenidas del mercado “Pedro Vilcapaza” y del Mercado
“Santa Rosa”, principales abastecedores de productos del distrito de ciudad de Azangaro,
se recolectaron 10 marcas diferentes con tres muestras de cada una. Las muestras fueron
recolectadas el 15 de diciembre del 2021 Se registraron los datos de las muestras como
se muestra en el cuadro 7. Las muestras fueron codificadas como M1, M2, M3, M4, M5,
M6, M7, M8, M9 Y M10. Se transportdé 1 muestra para la determinacion del Analisis
quimico proximal al laboratorio de analisis de los alimentos de la escuela profesional de
Nutricion Humana de la Universidad Nacional del Altiplano — Puno. Las otras dos
muestras se utilizaron para el andlisis sensorial en los estudiantes del 4 y 5 grado de la
institucion educativa Aplicacion.

e Instrumento: ficha de recoleccion de muestras

CUADRO 7 Recoleccion de muestras de quesos paria

Datos Cédigo Fecha de Lugar de Fecha de

produccién procedencia recoleccion
Muestra 1 M1 No declarado Azéngaro 14/12/2021
Muestra 2 M2 No declarado Azéngaro 14/12/2021
Muestra 3 M3 No declarado Azéngaro 14/12/2021
Muestra 4 M4 No declarado Azéngaro 14/12/2021
Muestra 5 M5 No declarado Azéngaro 14/12/2021
Muestra 6 M6 No declarado Azéngaro 14/12/2021
Muestra 7 M7 No declarado Azéngaro 14/12/2021
Muestra 8 M8 No declarado Azéngaro 14/12/2021
Muestra 9 M9 No declarado Azéngaro 14/12/2021
Muestra 10 M10 No declarado Azéngaro 14/12/2021
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3.6.2. Determinacion de aceptabilidad de quesos paria

e Método: Andlisis sensorial.

e Técnica: Entrevista mediante la escala heddnica verbal, previo
consentimiento informado dirigido a los padres o apoderados de los estudiantes de 42 y 52
de la institucion educativa Aplicacion, quienes recibieron de manera ordenada las diez
muestras queso para. Cada panelista recibi6é una hoja de aceptabilidad donde se muestra
la escala heddnica verbal de 5 puntos con 5 respuestas que representan la clasificacion
de: me gusta mucho, me gustd, me es indiferente, no me gusta, no me gusta mucho, Los
estudiantes de acuerdo al grado de aceptabilidad. marcaron con una X.

¢ Instrumentos: Escala hedonica verbal (Anexo C)
3.6.3. Determinar el analisis proximal
e Maétodo: quimico
Para determinar el Andlisis quimico proximal se transportdé 1 muestra de las 10

marcas de queso adquiridas en los mercados del distrito de Azangaro, para su respectivo
traslado al laboratorio de analisis de los alimentos de la escuela profesional de Nutricion

Humana de la Universidad Nacional del Altiplano — Puno.

e Instrumento: ficha de resultados

3.7. DESCRIPCION DEL PROCESAMIENTO DE LOS DATOS

Con los datos obtenidos de la prueba de aceptabilidad del queso, se realizé el

procedimiento y analisis de los datos mediante en SPPS 22
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3.8. CONSIDERACIONES ETICAS

Se realizé a través del consentimiento informado de los padres y/o apoderados de
los panelistas, donde se explico el proposito de la investigacion, la confidencialidad y el
motivo de la participacion. La Asociacion Médica Mundial (AMM) ha promulgado la
Declaracion de Helsinki como una propuesta de principios éticos para investigacion
médica en seres humanos, ademas resguardar la confidencialidad de la persona que

participa en la investigacion y de su informacion personal. (Anexo D)

3.9. RECURSOS HUMANOS Y MATERIALES

RECURSOS HUMANOS

e Docente asesor del trabajo de investigacion de la escuela profesional de

Nutricion Humana.

e Director y docentes de la institucion educativa Aplicacion

e Encargado de laboratorio de analisis de los alimentos

¢ Investigador

e Padres 0 apoderados de los estudiantes del 4% y 52 grado

e Estudiantes del 42y 52 grado de la institucion secundaria Aplicacion
MATERIALES

e Material alimentario: quesos paria

e Material de cocina: bateria de utensilios para la preparacion de muestras

e Material de bioseguridad: guantes, campos, gorros y envases.

e Equipos e instrumentos: calculadora, camara fotografica, computadora o

laptop, impresora, refrigeradora.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. RESULTADOS DE ANALISIS SENSORIAL

TABLA 1 Resultados de la evaluacion sensorial en quesos paria — color

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9 M10

-
S

8 N2 % N2 % N2 % N 9% N 9% N % N2 9% N2 % N % N2 %
)

%é 5 152 4 121 0 00 0O OO O OO O OO0 OO0 4 121 5 152 6 1872
% S

&

% 24 72,7 16 48,5 10 30,3 20 60,6 11 33,3 18 54,5 18545 14 42,4 19 57,6 15455
D

=

4 12,1 12 36,4 13 394 13 394 19 57,6 15 455 6 182 15 455 6 18,2 12 36/4

Me es
indiferente

0 00 1 30 7 212 0 00 3 91 0O 00 8242 0 00 3 91 0 00

No me
gusta

0 00 0 00 3 91 0 00 O 00 O OO0 130 O 00 O 00 0 00

No me gusta
mucho

Total 33 100,0 33 100,0 33 100,033 100,033 100,0 33 100,0 33 .00,0 33 100,0 33 100,0 33100,0

En la tabla 1, se presentan los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de
las 10 muestras de queso paria, de acuerdo a la caracteristica organoléptica de color, se
obtuvo como resultados resaltantes que, la muestra con mayor aceptabilidad es la M1 en
la que 72.7% de los participantes indicaron el color de la muestra como; “me gusta”, la
muestra con mayor porcentaje de desagrado, fue la M7 obteniendo que el 24,2% “no me
gusta” el color de la muestra. Mientras que para un 39.4% participantes manifiesto que la
muestra M4 “me es indiferente”. El color es una de las caracteristicas principales del
queso siendo este desde un blanco a cremay amarillo suave segun los dias de maduracién

del queso paria.
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Vigo, Sy Vargas J. (2016) muestra que en cuanto al aspecto de color existen las
diferencias del queso paria, debido a los tratamientos, segun las muestras Tl al T9 fueron
los que obtuvieron mayor aceptacion por los panelistas y los tratamientos del TI0 al TI2
los menos aceptados.(11) El grado aceptabilidad en cuanto a color este sujeto al tipo de
tratamiento térmico en la elaboracién de queso esto podria deberse a que no se tiene una

estandarizacion en cuanto a los parametros de la elaboracion del queso paria.

Sol6rzano, (2017), indican que el queso paria tiene mayor preferencia cuando
presenta un color blanco cremoso ligeramente amarillo uniforme, siendo dependiente del
contenido de grasa mientras el contenido graso es menor el tono de color serd mas
blanco.(15). Los resultados mostraron resultados favorables en cuanto a color ya que la

mayoria de muestras obtuvieron una buena aceptacion.

TABLA 2 Resultados de la evaluacion sensorial en quesos paria — olor

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9 M10

Olor

N2 % N2 % N2 % N2 % N?® % N2 % N2 9% N2 9% N2 % N? %

3 91 0 00 0 00 3 91 0 00 2 61 000 3 91 6 182 3 91

Me gusta
mucho

6 182 21636 0 00 6 182 9 273 7 212 12364 6 182 12 364 15455

Me gusta

15 455 12 36,4 24 72,7 13 394 6 182 20 60,6 21336 12 364 6 182 6 18,2

Me es
indiferente

3 91 0 00 8 242 11 33312 364 4 121 000 9 273 6 182 4 121

No me
gusta

6 182 0 00 1 30 0 00 6 182 0 00 000 3 91 3 91 5 152

No me gusta
mucho

Total 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,033 100,0 33 100,0 33 00,0 33 100,0 33 100,0 33100,0
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En la tabla 2 de la evaluacion sensorial de la caracteristica organoléptica para olor
segun la escala heddnica, se obtuvieron los siguientes resultados, las 10 muestras de queso
paria, los participantes calificaron la muestra M2 como la muestra que més les agrado,
con un 63.3% como “me gusta”, la muestra que no agrado a los participantes fue la
muestra la muestra M5 con un 36.4%. de “no me gusta”, y la muestra que no les genero
agrado ni desagrado el olor de las muestras de queso en los participantes fue la M3 con
un 72.7% como “me es indiferente”. El olor de los quesos ira variando segln el tiempo

de maduracion de los quesos.

Vigo, Sy Vargas J. (2016) Observé que, para el atributo sensorial de olor del
queso paria, encontrd una diferencia en los tratamientos que contienen el 5% y 10% de
lactosuero, las muestras de TI al T9 fueron los que obtuvieron mayor aceptacion por los
panelistas y los tratamientos del T10 y TI2 los menos aceptados.(11), En comparacién a
este estudio, los resultados obtenidos de nuestra investigacion son favorables ya que al

no haber la adicion de otros aditamentos hubo una mayor aceptabilidad en cuanto al olor.

Cansaya N. (2018) Menciona que el olor del queso tiene como origen, la materia
primay el proceso. El olor lactico es dominante o casi exclusivo en los quesos frescos,
mientras que en los m&s madurados aparecen otras familias de olores, como consecuencia
de una serie de mecanismos, en su mayoria enzimaticos y microbiolégicos, que dan lugar
a la degradacion de las caseinas, materia grasa y lactosa retenida en la cuajada, formando
numerosos componentes aromaticos, cuya proporcion y naturaleza dependen de la
tecnologia de elaboracién del queso. (14). Es necesaria la estandarizacién de los procesos
durante la elaboracion del queso, para poder verificar que el olor del queso sea

caracteristico y se pueda tene una mayor aceptabilidad en cuanto este criterio.
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TABLA 3 Resultados de la evaluacion sensorial en quesos paria — sabor

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9 M10

S
Q
S N N% N%  NE%  Ne%  Ne%  NeO%6 2%  Ne% N2 %%
S o
2GS 391 000 000 6182 000 391 000 000 391 000
v E
=
s
S 18545 12 364 15 455 9273 6 182 15455 9 27,3 6 18,2 15 455 24 727
=
D
2 5
&g 000 927318545 15455 20 60,6 9 27,3 15 455 17 531 9 27,3 3 91
£
£
EE 92713 9273 0 00 391 4121 3 91 927310303 4121 0 00
S 3
<
5 2
26 391 391 000 000 391 391 000 000 261 6182
E E
(=]
Z

Total 33100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0

En la tabla 3 se observa los resultados obtenidos en cuanto a la evaluacién
sensorial de la caracteristica organoléptica de sabor, los participantes calificaron a la
muestra M10 como la muestra con mayor aceptabilidad como “me gusta” con un 72.7%,
la muestra que menos agrado a los participantes fue la muestra M8 como “no me gusta”
con un 30.3% desaprobacién. La muestra M3 obtuvo 54.5% como “me es indiferente”,
es decir no les gusta ni disgusta el sabor de la muestra. El sabor es conferido por el

contenido de grasa del queso que va modificandose segun su tiempo de maduracion.

Mamani E. (2016) Aprecio la calificacion del sabor, obteniendo las califican el
sabor de la muestra de su queso como Muy Bueno 33.33 %, el 26.67 % lo califica como
Bueno, el 20.00 % califica como Regular, el 13.33 % Califico como malo y solo el 6.67
% califico como muy malo. el queso que elaboro tiene una aceptacion del publico

consumidor, (17) De acuerdo a nuestro investigacion se obtuvieron mejores resultados ya
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gue la mayoria de muestra fueron obtuvieron una aceptabilidad positiva por parte de los

participante.

Sol6rzano E. (2017) expone que el sabor y aroma, resultan de una combinacion
equilibrada de compuestos presentes durante la cuajada en el queso, ademas de otros
constituyentes como la maduracion del queso a través de la degradacion enzimatica de
las proteinas. La textura, la sensacion de palatabilidad en la boca, suavidad, lubricidad,
saciedad, sabor, y caracter crujiente son el resultado de la grasa de los alimentos, ademas
la presencia de amino&cidos en el queso es realza a un mas el sabor de los quesos(15). Al
ser una las caracteristicas méas resaltantes en un queso, es necesario realizar

adecuadamente cada uno de los procesos a la hora de elaboracion del queso paria.

TABLA 4 Resultados de la evaluacion sensorial en quesos paria — textura

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9 M10

s
=2
|t>1_<J N2 % N2 % N2 % N2 % N2 % N2 % N2 % N2 % N2 % N2 Op
8 o
éé 000 391 6182 000 391 000 OO0 O0O00 391 0 0,0
L £
=
s
é 24 72,7 15 455 15 455 18 545 10 30,3 7 21,2 21 63,6 9 27,3 15455 18 545
s
5
f E 0 00 15455 9273 9273 15455 13 39,4 10 30,3 12 364 8 24,2 6 182
£ o
=
o
qg;’ 9273 000 391 6182 5152 13394 2 6,1 9273 7212 6 18,2
e
o
=z
s
42 o
qg)’é 000 00O OO0 OOO OOO OOO OOO 391 000 3 91
E E
o
Pz

Total 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0 33 100,0
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En la tabla 4 los resultados obtenidos en cuanto a la evaluacion sensorial de
textura, son los siguientes; los participantes tuvieron una mayor preferencia hacia la
muestra M1 calificAndola como “me gusta™ con un 72.7% de respaldo, la muestra con
mayor calificacion en cuanto al desagrado de la textura fue la muestra M8 que fue
calificada como “no me gusta” con un 30.3% de los participantes, por otro lado la muestra
gue no genero gusto ni disgusto entre los participantes, es la muestra M6 con un 39.4%que
fue calificada como “me es indiferente”. Para el caso de la textura este atributo es mejor
puntuado cuando estos tienen una textura compacta sin presencia de 0jos mecanicos en

el queso.

Solérzano E. (2017) observo que el queso adicionado con 0.3% de aceite Sacha
Inchi, con una puntuacion de 3.42, puntuacion similar al adicionado con 0.5% con una
puntuacion de 3.42 y la muestra testigo, obtuvo una puntuacion de 3.17, donde se pudo
observar que si hay una diferencia significativa entre la adicion de aceite Sancha Inchi en
la elaboracién de queso.(15) En cuanto a la textura se puede ver que existe una diferencia
favorable ya las muestras de queso paria de nuestra investigacion presentan una mayor

aceptabilidad por parte de los participante del andlisis sensorial.

Gutiérrez W. (2017) la grasa proporciona propiedades fisicas como mejor textura,
dureza y adhesividad, la degradacion proteica que ocurren durante la maduracion se
relacionan estrechamente con la textura de los quesos, esta degradacion esta presente en
quesos que su contenido graso total, como en aquellos con bajo contenido graso que
contenga un mismo porcentaje de humedad.(16) Se puede apreciar que la textura es
resultado del cambio que va presentando seguin los dias de maduracion que tenga el queso,

este cambio también se debe a la perdida de humedad del queso paria.
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4.2. RESULTADOS DE ANALISIS PROXIMAL

TABLA 5 Resultados del analisis proximal en quesos paria

Analisis Muestras en 100 g

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9 M10

Energia kcal 267.0 2748 261.8 259.7 2423 258.6 250.2 264.2 2543 256.4
Proteinas % 20.10 20.12 20.53 19.72 1898 18.76 18.73 19.15 18.00 17.90

Carbohidratos% 3.42 407 325 381 323 348 368 416 441 412

Grasas % 19.21 1978 1852 1840 1705 1885 17.84 19.02 18.30 18.70
Fibra% 0.00 000 000 000 000 000 0.00 000 000 0.00
Cenizas% 365 318 394 410 341 394 365 366 310 3.9

Humedad% 53.62 5285 53.76 5397 57.33 5497 56.10 5401 56.19 55.33

La tabla 1, Se aprecia los resultados obtenidos del analisis proximal de las 10
muestras de Quesos paria, se puede apreciar como los resultados mas relevantes a el
contenido de proteina, grasa y humedad, la muestra con mayor contenido de proteina es
la muestra M3 con 20.53g a diferencia de la muestra M10 que tiene 17.90g de proteina
siendo la muestra con menor contenido de proteina, para el caso de materia grasa la
muestra con mayor contenido de grasa fue la muestra M2 obteniendo un valor de 19.78g
en 100g y la de menor contenido fue la muestra M5 con 17.05g. el queso y la leche
comparte la mayoria de sus propiedades nutricionales, a excepcion su contenido de grasa
y proteinas, ya que tienen una mayor concentracion en el queso. También se puede
observar que la muestra M2 presenta 52.85% de humedad a diferencia de la muestra M5

que contiene 57.33% que sobrepasa los limites para la elaboracién de los quesos paria.

Cansaya N. (2018) indica que los quesos paria segun el tipo de leche, proceso de
elaboracion y tratamiento térmico presenta una variacion en su composicion. El queso
elaborado con leche sin pasteurizar presente 24,1, % de proteina, el queso pasteurizado

23.34%, a diferencia de otros componentes como él % de grasa, no presenta diferencias
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significativas durante los tratamientos térmicos. El cloruro de calcio es otro de los
elemento que interviene en el contenido de proteina, debido a un pequefio porcentaje de
proteinas del suero se desnaturalizan (cerca de 2 a 3%).(14) segun nuestro estudio se
puede observas que el contenido de proteinas es menor, la muestra con mayor contenido
de proteinas es la muestra M3 con 20.53%, esta diferencia se puede deber al tipo de

alimentacion del ganado y la estacidn en la que se elaboran los quesos.

Diaz a. (2015) Los altos valores de grasas pueden atribuir a el alto contenido de
grasa de la leche, se puede evidenciar que las muestras con mayor contenido graso tienen
menos proteina. Esta se puede deber a diversas causas entre ellas la marca, debido a que
cada planta realiza el proceso de produccién de su materia prima. los valores obtenidos
son de 27.33% a 31.00%.(12) En comparacion a nuestro estudio cuyos valores obtenidos
fueron de 17.05% a 19.78% de grasa, estos valores podrian tener relacion a que no se

tienen una estandarizacion de los procesos de la elaboracion del queso paria

Mamani E. (2016) refiere que los quesos paria tienen un rango de humedad de 44
a 55%, con estas caracteristicas del queso paria ha tenido una gran aceptacion entre el
publico consumidor. (17) En nuestra investigacién pudimos observar que mas del 50 %
de nuestras se encuentran dentro del rango de porcentaje de humedad, este porcentaje de

humedad va disminuyendo segun los dias de maduracion del queso paria.
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V. CONCLUSIONES

Se identifico el grado de aceptabilidad de las 10 muestras de queso paria, para la
evaluacion organoléptica en los criterios de color, olor, sabor y textura, las muestras M1,

M2y M10 son las que obtuvieron mejores resultados durante la evaluacion sensorial.

Se realiz6 el analisis proximal de las 10 muestras de quesos paria, y se determind
que, las muestras con un mejor y adecuado contenido de proteina, grasa y porcentaje de

humedad, fueron las muestras M2 y M3.
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V1. RECOMENDACIONES

Se recomienda replicar la investigacion en otras poblaciones, asi como la inclusion
de la evaluacién microbiolégica para la evaluacion de puntos criticos para la elaboracion

de quesos paria.

Se recomienda la elaboracién de una guia técnica para la estandarizacion, de los

procesos durante la elaboracion de queso paria.

Se recomienda que, en futuras investigaciones para el analisis proximal, se realice
la evaluacion de la leche para cuantificar la diferencia entre la materia prima y el producto
final, asi como realizar la evaluacion durante determinadas estaciones del afio para

verificar si existe alguna variacion en cuanto a su composicion.

Se recomienda realizar el anélisis sensorial en diferentes etapas de la maduracion

de los quesos con la finalidad de valorar mejor sus propiedades organolépticas.
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ANEXOS

ANEXO A: FORMULA PARA CALCULAR EL TAMANO DE LA MUESTRA

_ Z%PgN
~ E2(N —1) +Z2%Pq

nk

N=Poblacion del estudio 186 nifios y nifias de 3 a 5 afos.
n=Muestra

P=Proporcidn estimada (P=0.5)

g= complemento de P (q=0.5)

Z= Coeficiente de confiabilidad al 95% igual a 1.96

e= maximo error permisible en la investigacion (e=0.05)

~ (1.96)%(0.5)(0.5)(186)
"= (0.05)2(71 = 1) + (1.96)2(0.5)(0.5)

68.1884
1.1354

n =

n = 60 estudiantes de 4 y 5 grado

Muestra ajustada
_ n

f_1+%

PR
148

f = 33 estudiantes de 4 y 5 grado
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ANEXO B: RESULTADOS DE ANALISIS PROXIMAL DE QUESOS PARIA
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ANEXO C: FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
EVALUACION SENSORIAL DE QUESO PARIA

Sexo: Edad:
Fecha:

INDICACIONES: Frente a usted se presenta cuatro (5) muestras codificadas de queso

paria. Observe y pruebe cada una de ellas, a continuacion, marque con una X, el cuadrado

que esta junto a la frase que mejor describa su opinion sobre el producto que acaba de
robar

MUESTRA

O
5 | CALIFICACION | M1 | M2 | M3 | M4 | M5 | M6 | M7 | M8 |M9 | M10

ATRI
BU

Me gusta mucho
Me gusta

Me es indiferente
No me gusta

No me gusta mucho
Me gusta mucho
Me gusta

Me es indiferente
No me gusta

No me gusta mucho
Me gusta mucho
Me gusta

Me es indiferente
No me gusta

No me gusta mucho
Me gusta mucho
Me gusta

Me es indiferente
No me gusta

No me gusta mucho
M1, M2, M3, M4, M5, M6, M7, M8, M9 y M10 = representan el total de muestras

Color

Olor

Sabor

Textura

Observaciones:

iMuchas gracias por su participacion!
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'ﬂ UNIVERSIDAD

ANEXO D: CONSENTIMIENTO INFORMADO

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo Identificado con DNI

N° apoderado del estudiante:

de la I. E. S. Aplicacién ISPA — Azéngaro autorizo la participacion en el proyecto de
investigacion titulado: aceptabilidad y andlisis proximal en quesos paria comercializados

en los mercados de la provincia de Azéngaro, de forma libre y voluntaria.

Habiendo sido informado del propoésito de la misma, asi como de los objetivos, y teniendo
la confianza plena de que la informacion que se vierte en el instrumento seré solo y
exclusivamente para fines de la investigacion en mencién, ademas confio en que la
investigacion utilizard adecuadamente dicha informacioén asegurandome la maxima

confidencialidad.

Por lo mencionado anteriormente, acepto que mi menor hijo(a) sea participe en la

investigacion; en fe de lo cual firmo.

Fecha: / /

Firma del apoderado
DNI
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