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RESUMEN 

En la industria quesera en la región de Puno, es una preocupación en el tema de la salud, 

por ello buscamos alternativas que preserven la calidad y extiendan la vida útil de los 

productos lácteos. Este estudio evaluó las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y 

sensoriales del queso Paria pasteurizado con adición de orégano (Origanum vulgare) 

producido en Agroindustrias San Francisco de Sinty Mayo E.I.R.L., Puno, Perú. El diseño 

experimental incluyó un seguimiento de 21 días de maduración bajo condiciones 

controladas de temperatura (13.5 °C-16.5 °C) y humedad relativa (40 %-65 %). Se 

analizaron variables claves como la humedad, contenido de proteína, grasa, pH y acidez, 

así como la actividad microbiológica de Coliformes, Escherichia Coli, y Staphylococcus 

Aureus. Los resultados indican que la humedad del queso varió entre 41.5 % y 42.1 %, el 

contenido de proteína disminuyó de 15.4 % a 14.8 %, mientras que el contenido de grasa 

aumentó de 21.9 % a 23.2 %. El pH mostró una disminución de 6.5 a 5.7, y la acidez 

titulable se incrementó inicialmente de 0.65 % a 0.75 % hasta estabilizarse y luego 

disminuir ligeramente a 0.665 % en el día 21. La adición de orégano resultó en una 

significativa inhibición de microorganismos patógenos como Coliformes, E. coli, y S. 

aureus, mejorando la seguridad microbiológica del producto. En el análisis sensorial, los 

evaluadores destacaron el aroma a leche (77 %) y la firmeza (79 %) del queso, aunque 

observaron bajos puntajes en la blancura de la corteza interna (29 %) y cremosidad (34 

%). Estos hallazgos proporcionan información para futuras investigaciones en la 

producción del queso paria con adición de orégano, garantizando productos de alta 

calidad y seguridad para los consumidores alimentaria. 

Palabras clave:  CATA., Orégano, Queso paria, Vida útil. 



16 

ABSTRACT 

In the cheese industry of the Puno region, health concerns are a priority; therefore, we 

seek alternatives to preserve the quality and extend the shelf life of dairy products. This 

study evaluated the physicochemical, microbiological, and sensory properties of 

pasteurized Paria cheese with the addition of oregano (Origanum vulgare) produced by 

Agroindustrias San Francisco de Sinty Mayo E.I.R.L., Puno, Peru. The experimental 

design included a 21-day ripening process under controlled temperature (13.5 °C–16.5 

°C) and relative humidity (40 %–65 %) conditions. Key variables analyzed included 

moisture, protein content, fat content, pH, and acidity, as well as the microbiological 

activity of coliforms, Escherichia coli, and Staphylococcus aureus. The results indicate 

that the cheese's moisture varied between 41.5 % and 42.1 %, protein content decreased 

from 15.4 % to 14.8 %, while fat content increased from 21.9 % to 23.2 %. The pH 

showed a decline from 6.5 to 5.7, and titratable acidity initially increased from 0.65 % to 

0.75 %, stabilizing and slightly decreasing to 0.665% by day 21. The addition of oregano 

significantly inhibited pathogenic microorganisms such as coliforms, E. coli, and S. 

aureus, improving the microbiological safety of the product. In the sensory analysis, 

evaluators highlighted the milk aroma (77 %) and firmness (79 %) of the cheese, although 

they noted low scores for the whiteness of the inner crust (29 %) and creaminess (34 %). 

These findings provide valuable insights for future research into the production of Paria 

cheese with oregano addition, ensuring high-quality and safe products for food 

consumers. 

Keywords: CATA, Oregano, Paria cheese, Shelf life. 
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CAPÍTULO I 

INTRODUCCIÓN 

 La producción de alimentos con mínima adición de conservantes y aditivos 

representa un desafío significativo para la industria alimentaria, debido a la corta vida útil 

de los productos menos procesados (Vivian et al., 2020). En este contexto, la producción 

del queso ha evolucionado como uno de los derivados lácteos más diversos, ofreciendo 

múltiples variedades de sabores, aromas y texturas que lo convierten en un alimento 

esencial en muchas dietas. En Perú, la producción de queso alcanzó 145,765 toneladas en 

2022, con más de 50 variedades destacadas. El queso paria es considerado como 

madurado de pasta semidura, de color amarillo, de textura firme, sin ojos de corteza firme 

pero no dura, elaborado a base de leche entera de vaca, de oveja, o de combinación de las 

dos. Encontrándose dentro de la clasificación de quesos madurados sin mohos, 

considerándose el paria como semimadurado.  (MIDAGRI, 2022; NTP 202.194-2020). 

Sin embargo, no existe norma técnica para el queso tipo paria, por lo que, en la presente 

investigación se le denominó queso paria encontrándose en la clasificación como queso 

semimadurado. 

Se han realizado estudios en el queso durante la maduración, los quesos 

experimentan cambios fisicoquímicos y microbiológicos que impactan su calidad 

sensorial y seguridad alimentaria. En el queso Țaga, el uso de orégano, permitió una 

reducción significativa en microorganismos como Lactobacillus spp. y Streptococcus 

spp., además de una disminución del pH, lo que contribuyó a la conservación y al 

desarrollo de su perfil organoléptico (Criste et al., 2020). De manera similar, en los  

quesos de leche de oveja con adición de orégano  madurados durante 90 días presentaron 

estabilización del pH entre 4.9 y 5.2, con disminuciones en humedad y cambios en el 
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contenido de grasa, reflejando la dinámica de la maduración en sus propiedades 

sensoriales y microbiológicas (Fuka et al., 2013). 

A pesar de los estudios desarrollados y de su importancia, el queso Paria enfrenta 

problemas significativos relacionados con la seguridad microbiológica. En el mercado 

nacional y local se observa una sobreproducción, elaborado mayoritariamente con leche 

sin pasteurizar, utilizando métodos artesanales y prácticas higiénicas deficientes que 

aumentan el riesgo de contaminación cruzada (Kousta et al., 2010). Esta situación ha 

resultado en productos con altos niveles de microorganismos patógenos como 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Bacillus cereus, lo que compromete su calidad 

e inocuidad (Claeys et al., 2013; Verraes et al., 2015). 

Aunque se reconocen las propiedades antimicrobianas y antioxidantes de los 

aceites esenciales, como el de orégano (Origanum vulgare), su aplicación en la 

producción de queso Paria pasteurizado sigue siendo limitada. Faltan estudios que 

optimicen su integración en los procesos productivos, permitiendo maximizar su eficacia 

sin comprometer las características sensoriales del producto final (Falleh et al., 2020; Ju 

et al., 2019). Esta brecha evidencia la necesidad de investigar métodos más innovadores 

para garantizar la calidad y seguridad del queso. 

1.1.  OBJETIVO GENERAL  

Evaluar los cambios físicos, químicos, microbiológicos y sensoriales generados 

por la adición del orégano en el queso tipo paria pasteurizado producido por 

Agroindustrias San Francisco de Sinty Mayo E.I.R.L 

En esta investigación se propone el estudio de la adición de orégano en el queso 

Paria pasteurizado como una alternativa a los conservantes sintéticos. Se investigarán sus 
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efectos en las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales, planteándose 

los siguientes objetivos: 

1.2.  OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

- Analizar las características fisicoquímicas de queso paria pasterizado con adición 

de orégano durante el almacenamiento de 1, 7, 14 y 21 días. 

- Analizar las características microbiológicas de queso paria pasterizado con 

adición de orégano durante el almacenamiento de 1, 7, 14 y 21 días. 

- Evaluar las características sensoriales de queso paria pasterizado con adición de 

orégano. 
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CAPÍTULO II 

REVISIÓN DE LITERATURA 

2.1.  ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN 

 Mahony & Fox, (2014) concluyeron que los productos lácteos son altamente 

nutritivos y contienen diversas proteínas, vitaminas y minerales, como calcio, magnesio 

y zinc, normalmente, la leche contiene alrededor de un 3,5 % de proteínas, compuestas 

por caseína, lactoferrina y proteína de suero, estas proteínas ofrecen todos los 

aminoácidos esenciales que necesita el cuerpo humano y son fácilmente digeribles; 

muchos países tienen recomendaciones oficiales sobre la inclusión de productos lácteos 

en la dieta diaria. Sin embargo, la abundancia de nutrientes en la leche la convierte en un 

excelente medio de crecimiento para los microorganismos, por lo que es necesario 

pasteurizarla antes de su consumo. 

Dos Santos et al., (2022) concluyeron que en la conservación de quesos con 

orégano, presentó una significativa reducción de coliformes termotolerantes en las 

muestras tratadas con 3 g/kg de extracto, reduciéndose de 4300 UFC/g a 230 UFC/g en 8 

días. Los estafilococos mostraron una ligera disminución desde 2.80 log CFU/g en el 

control, sin diferencias significativas. Los recuentos de mesófilos y psicrotróficos 

aumentaron gradualmente, alcanzando hasta 7.67 log UFC/g en el octavo día. Estos 

resultados sugieren que el extracto de orégano modula eficazmente la carga microbiana 

en quesos frescos, con variaciones según el microorganismo y la concentración utilizada. 

Zantar et al., (2014) concluyeron que en el almacenamiento de los quesos con 

orégano, el pH presentó una varianza entre 4.4 y 4.8, sin diferencias significativas. La 

acidez titulable osciló entre 153 y 162 °D, y la materia seca aumentó de 34.1 % a 36.1 %. 



21 

Las concentraciones iniciales de la flora mesófila aerobia total y LAB estuvieron entre 

108 y 1091 UFC/g, sin variaciones notables entre muestras. Los coliformes en el control 

disminuyeron de 7×101 a 2×101 UFC/g en cuatro días, desapareciendo en el sexto día, los 

quesos con orégano presentaron mejor aceptación a comparación del control confirmando 

la eficacia de los aceites esenciales en la preservación del queso sin afectar negativamente 

su aceptación.  

Cama-Curasi et al., (2022) concluyeron que Las propiedades fisicoquímicas del 

queso fresco tratado con orégano y nisina mostraron estabilidad durante 8 días de 

almacenamiento, con pH entre 6.49 y 6.75, contenido de grasa entre 16.15 % y 17.80 %, 

y sólidos totales de 35.25 % a 37.96 %, sin diferencias significativas entre tratamientos. 

Microbiológicamente, la combinación de nisina y orégano redujeron significativamente 

la carga de bacterias mesófilas aeróbicas comparado con el control. 

Thao et al., (2016) concluyeron que el tratamiento con orégano en queso Cottage 

redujo la concentración de hidroperóxidos de 3.93 a 2.46-2.66 meqO2/kg tras 30 días a 

40 °C. La acidez aumentó de 0.04 a 0.30 g/kg en el control, mientras que en el tratado fue 

de 0.04 a 0.24 g/kg. Microbiológicamente, el orégano inhibió el crecimiento de 

psicrotróficos, levaduras y mohos, extendiendo la vida útil del queso. 

 Garofalo et al., (2023) concluyeron que en las propiedades fisicoquímicas y 

microbiológicas del queso fresco de oveja “Tuma” tras la adición de orégano. Presentó 

una variación dentro de las 48 horas que fue de 2.93 kg en el control y aumentó a 3.52 kg 

y 3.61 kg en los quesos tratados con orégano con concentraciones de 100 y 200 µL/L, 

respectivamente). En cuanto al rendimiento el queso aumentó de 15.97 % a 16.45 %. La 

materia seca disminuyó ligeramente con la adición de 59.16 % a 56.79 %, mientras que 

el contenido de cenizas, proteínas y grasas se mantuvo relativamente constante. El pH se 
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redujo ligeramente (5.52 a 5.21). Microbiológicamente, mostraron alta actividad 

antimicrobiana contra E. coli (42.5 mm, MIC: 1.25 µL/mL), L. monocytogenes (35.8 mm, 

MIC: 2.50 µL/mL), S. Enteritidis (42.0 mm, MIC: 0.625 µL/mL) y S. aureus (38.2 mm, 

MIC: 1.25 µL/mL). Estos resultados sugieren que la adición de orégano no solo mejora 

las propiedades fisicoquímicas del queso, sino que también potencian su actividad 

antimicrobiana, contribuyendo a una mayor vida útil del producto. 

Kačániová et al., (2024) concluyeron que el efecto del orégano en las propiedades 

microbiológicas y la vida útil del queso, mostraron resultados significativos en la 

reducción de microorganismos. El recuento de bacterias coliformes al día 12, fue de 4.20 

log CFU/g, frente a 5.15 log CFU/g en el control. El recuento total de bacterias viables 

(TVC) también fue menor de 4.35 log CFU/g, en contraste con 5.54 log CFU/g en el 

control. Estos resultados demuestran que el orégano es efectivo para prolongar la vida 

útil del queso al inhibir el crecimiento microbiano y mantener la calidad del producto 

durante el almacenamiento.  

Bedoya-Serna et al., (2018) concluyeron que en el estudio de la evaluación de la 

actividad antifúngica se utilizarón varias concentraciones de aceite esencial de orégano, 

específicamente en concentraciones de 3.25 µg/ml, 6.5 µg/ml, 11.7 µg/ml, 42.1 µg/ml y 

64.8 µg/ml. Las concentraciones más altas, 42.1 µg/ml y 64.8 µg/ml, lograron inhibir 

completamente el crecimiento de Cladosporium sp. Y Fusarium sp. Durante 30 días, 

mientras que en el caso de Penicillium sp., estas concentraciones lograron una inhibición 

total hasta el séptimo día de almacenamiento.  
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2.2.  MARCO TEÓRICO  

2.2.1. Leche  

La leche es el producto obtenido de la secreción mamaria normal de vacas 

u otros animales lecheros, sin adiciones ni extracciones, destinada al consumo 

directo o para elaborar derivados lácteos. Debe ser libre de calostro y cumplir con 

criterios de calidad y sanidad, incluyendo composición, niveles de acidez, y 

ausencia de contaminantes para garantizar su aptitud para el consumo humano o 

procesamiento (INACAL, 2005). 

2.2.1.1. Composición fisicoquímica de la leche. 

Según la Norma Técnica Peruana (NTP) 202.002:2005, la leche 

cruda debe cumplir con una serie de propiedades fisicoquímicas para 

asegurar su calidad y seguridad, siendo estos parámetros cruciales en la 

evaluación de su aptitud para el consumo y procesamiento. La densidad de 

la leche, que debe situarse entre 1.028 y 1.034 g/mL a 15 °C, refleja la 

concentración adecuada de sus componentes, mientras que el contenido de 

grasa, fijado en un mínimo de 3.0 %, es esencial para su valor nutricional. 

Asimismo, el contenido proteico, que no debe ser inferior al 2.9 %, 

garantiza el aporte adecuado de nutrientes, complementado por un 

contenido de lactosa del 4.8 %, que es el principal carbohidrato presente 

en la leche. La acidez, medida en grados Dornic (15-18 °D), es un 

indicador de frescura, y el extracto seco total, que debe superar el 11.5 %, 

asegura la correcta concentración de sólidos. Además, la leche no debe 

estar adulterada con agua ni contener sustancias inhibidoras como 
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antibióticos, que podrían comprometer su procesamiento y seguridad 

alimentaria. 

Además, la leche cruda debe tener un aspecto normal, estar limpia 

y libre de calostro, conservantes, colorantes, materias extrañas y olores 

desagradables o extraños. Debe proceder de animales sanos y libres de 

enfermedades como la fiebre aftosa, la brucelosis, la tuberculosis, la 

estomatitis vesicular y la rabia (Ramírez-Navas, 2024). 

Tabla 1  

Composición fisicoquímica de leche cruda  

Característica Unidad Mínimo Máximo 

Densidad a 15 ºC * g/ml 1.0296 1.034 

Materia grasa láctea * g/100g 3.2 
 

Acidez titulable, como ácido 

láctico * g/100g 0.13 0.17 

Ceniza * g/100g 
 

0.7 

Extracto seco a * g/100g 11.4 
 

Extracto seco magro b, c * g/100g 8.2 
 

Caseína en la proteína láctea 

* g/100g 

Proporción natural entre la caseína y 

la proteína* 

Proteina *** g/100g 0.6 

Lipidos *** g/100g 3.7 

Lactosa *** g/100g 4.8 

Ceniza *** g/100g 0.7 

Notas. 

(a) Se denomina también sólidos totales. 

(b) Se denomina también sólidos no grasos. 

(c) Diferencia entre el contenido de sólidos totales y materia grasa láctea. 

*NTP202.001: LECHE Y PRODUCTOS LÁCTEOS. Leche cruda. Requisitos 

**Proporción natural entendida como la relación de caseína y la proteína del suero en la 

leche. 

*** Componentes principales de la leche  (Walstra et al., 2005) 
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Por otro lado, la composición de la leche varía según factores 

genéticos (especie y raza), estaciones, fases de lactancia, enfermedades y 

alimentaciones. La estructura puede definirse como la disposición física 

de los componentes químicos en un sistema y en la leche misma (Walstra 

et al., 2005). Los glóbulos de grasa en la leche un diámetro de 3-5 μm 

(Lopez, 2011), existe alrededor de 10 billones de glóbulos de grasa por 

litro de leche, que son importantes para la elaboración de productos 

lácteos. Las micelas de caseína son otras estructuras supramoleculares de 

la leche, que se encuentran en dispersión coloidal en el plasma lácteo. 

Estas micelas de caseína son agregados altamente hidratados formados por 

proteínas y minerales (principalmente calcio y fosfato), con diámetro que 

varía de 150 a 300  nm (Müller-Buschbaum et al., 2007). Aunque 

representan una proporción menor de la materia seca de la leche, por sus 

tamaños menores, son 10.000 veces más numerosos en la leche que los 

glóbulos de grasa (Walstra et al., 2005). El requerimiento fisicoquímico 

según el Decreto Supremo N° 007-2017-NIMAGRI se presentan en la 

Tabla 1. 

2.2.1.2. Composición microbiológica de la leche 

La Norma Técnica Peruana (NTP) 202.002:2005 establece 

límites estrictos para varios parámetros microbiológicos en la leche cruda, 

esenciales para garantizar su seguridad y calidad. Entre los parámetros 

clave se incluye el recuento de bacterias mesófilas aeróbicas, cuyo límite 

máximo es de 1,000,000 UFC/mL, y el recuento de coliformes totales, con 

un límite máximo de 50 UFC/mL. Además, la norma exige la ausencia de 

Salmonella y Listeria monocytogenes en 25 mL de muestra, así como un 
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recuento máximo de 100 UFC/mL para las esporas de Clostridium. Estos 

controles son fundamentales para minimizar los riesgos de contaminación 

y asegurar que la leche cruda sea apta tanto para el consumo humano como 

para su posterior procesamiento en productos lácteos. 

Por otro lado, la leche cruda debe cumplir con un recuento máximo 

de microorganismos mesófilos de 700.000 UFC/mL y un recuento máximo 

de células somáticas de 700.000 células/mL. La prueba de reductasa para 

leche cruda extraída del rebaño debe tener una duración mínima de cuatro 

horas. Esta prueba es una medida fisicoquímica indirecta del grado de 

contaminación de la leche (Ramírez-Navas, 2024). 

La leche se utiliza de muchas maneras, incluido el consumo directo 

y la fabricación de productos lácteos y leches en polvo. La leche cruda de 

vaca tiene el potencial de contener una población bacteriana diversa, como 

se destacó anteriormente (Quigley et al., 2011). Por lo general, la leche de 

vaca contiene una población significativa de LAB que 

incluye Lactococcus (8,2 × 10 1 –1,4 × 10 4  UFC 

mL −1 ), Streptococcus (1,41 × 10 1 –1,5 × 10 4  UFC 

mL −1 ), Lactobacillus (1,0 × 10 2 –3,2 × 10 4  UFC 

mL −1 ), Leuconostoc (9,8 × 10 1 –2,5 × 10 3 UFC mL −1 ) 

y Enterococcus spp. (2,57 × 10 1 –1,58 × 10 3  UFC mL −1 ; Fig.  2 ). Una 

serie de otros microorganismos pueden estar presentes en proporciones 

significativas. Estos incluyen psicrotrofos, como Pseudomonas, 

Acinetobacter y Aeromonas spp., que prosperan durante el 

almacenamiento en frío (Raats et al., 2011). 

javascript:;
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En la actualidad, el tratamiento térmico convencional es el método 

más predominante empleado para la inactivación microbiana (Lindsay et 

al., 2021). La pasteurización elimina eficazmente la mayoría de los 

microorganismos aerobios y patógenos, entre ellos E. 

coli y Salmonella, etc. Sin embargo, el calor intenso suele provocar una 

pérdida significativa de ciertos componentes. Por ejemplo, la lactoferrina 

es un componente nutracéutico con actividad antimicrobiana, 

inmunomoduladora y anticancerígena en la leche  (Giansanti et al., 2016), 

mientras que el tratamiento térmico destruye severamente estas 

actividades, con una disminución significativa en el contenido de 

lactoferrina (Liu et al., 2020). Por lo tanto, los investigadores han 

explorado otras técnicas potenciales para la pasteurización de la leche 

(D’Incecco et al., 2021). 

2.1.2.  Queso 

Los quesos frescos se obtienen a partir de la coagulación enzimática de la 

leche con cuajo y/o otras enzimas coagulantes, que pueden complementarse con 

bacterias lácticas específicas (Asensio et al., 2015). Las especies de 

Lactococcus son las principales bacterias ácido lácticas responsables de la 

acidificación de la leche durante la producción de queso. La presencia 

de Lactococcus spp. en quesos también se asocia con una mayor estabilidad 

microbiana durante el almacenamiento debido a la producción de sustancias 

antimicrobianas (por ejemplo ácidos orgánicos y bacteriocinas) (De Souza et al., 

2016). El cultivo compuesto por L. lactis subsp. lactis y L. lactis subsp. 

cremoris se utiliza en gran medida para mejorar las propiedades sensoriales (es 

decir, sabor, aroma y textura) de los quesos frescos  (Allam et al., 2017).  
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El queso puede contener flora natural favorable, como resultado de la 

selección en la leche de estreptococos, lactococos y lactobacilos, o por añadir 

directamente estos como cultivos iniciadores, aunque, los quesos se contaminan 

con patógenos por la leche cruda de quesería y por supervivencia en el proceso de 

elaboración, o posterior a la fabricación si las medidas de sanidad en la fábrica no 

se cumplen para evitar la recontaminación (D’Amico y Donnelly, 2017). 

El queso se consume en todo el mundo y que se obtiene a partir de leche 

cuajada mediante la eliminación del suero y la maduración de la cuajada en 

presencia de una microflora especial”. Normalmente, el queso procesado puede 

considerarse un producto estable con una vida útil razonable. Sin embargo, su vida 

útil puede acortarse considerablemente durante el almacenamiento durante un 

período prolongado (Lieberman & Warne, 2001). La calidad de los productos 

alimenticios cambia inevitablemente durante el almacenamiento debido a la 

exposición al calor, las enzimas, los iones de metales de transición, el oxígeno y 

la luz, y estos cambios de calidad eventualmente causan la degradación o la 

formación de compuestos de sabor activos.  

La creciente conciencia y preocupación por la calidad y seguridad del 

queso han llevado al desarrollo de mejores métodos de conservación del queso. 

Se están investigando técnicas de conservación alternativas que utilizan 

ingredientes de origen natural. Las especias y hierbas, conocidas por proporcionar 

un aroma y sabor distintivos a los alimentos, se utilizan ampliamente y se 

clasifican como generalmente reconocidas como seguras, estos productos 

naturales pueden extender la vida útil del queso al reducir o eliminar la 

supervivencia de bacterias patógenas y mejorar la calidad general a través de la 
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inhibición de la rancidez oxidativa (Bandyopadhyay et al., 2008), el orégano 

conservantes de alimentos (Asensio et al., 2012). 

El queso Paria, según la NTP 105.003:2023 de INACAL, es un queso 

madurado de pasta semidura, elaborado con leche de vaca, oveja o ambas, cruda 

o pasteurizada, sin aditivos no lácteos. Posee textura firme y elástica, corteza 

natural, color blanco a crema o amarillo claro, y un sabor suave. Debe cumplir 

con un mínimo de 45 % de grasa en base seca, almacenarse a ≤ 6 °C y etiquetarse 

según la NTP 209.038:2019 para garantizar calidad y seguridad. (INACAL, 

2020). 

2.1.2.1. Características fisicoquímicas del queso paria 

El queso paria, es un producto tradicional peruano, presenta 

parámetros fisicoquímicos característicos que incluyen un contenido de 

humedad de 30-40 %, grasa de 25-35 %, y proteínas de 20-25 %, con un 

pH típico de 5.0-5.5. La acidez, medida como ácido láctico, varía entre 

0.1-1.0%, mientras que el contenido de sal se sitúa entre 1.5-2.5 %. 

Además, el contenido de lactosa es de 0.1-0.5 %, las cenizas representan 

el 3-5 %, y la actividad de agua (aW) oscila entre 0.90-0.95. Estos valores 

aseguran la calidad y las características organolépticas propias de este 

queso (INACAL, 2023).  

En los estudios realizados por Ccopa (2009), se tiene resultados de 

los componentes de queso paria evaluados en diferentes procesos de 

tratamiento térmico, y se muestra una variación en su contenido de 

proteína y pH, y esta sería también una dificultad en la estandarización y 

clasificación del queso Tipo Paria, porque su producción misma es muy 
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variada ya que algunos realizan su producción con leche cruda y otros 

pasteurizado y terminado. El análisis fisicoquímico del queso Paria en sus 

diferentes etapas de procesamiento reveló variaciones en los componentes 

evaluados. La proteína disminuyó ligeramente en el queso pasteurizado 

(23.34 %) y termizado (23.29 %) en comparación con el queso crudo (24.1 

%). Similarmente, se observó una disminución en el contenido de 

humedad, pasando de 45.8 % en el queso crudo a 45.26 % en el 

pasteurizado y 45.14 % en el termizado. El contenido de grasa también 

mostró una leve reducción, siendo 24.3 % en el queso crudo, 24.0 % en el 

pasteurizado, y 24.1 % en el termizado. Por otro lado, la cantidad de ceniza 

aumentó en el queso pasteurizado (3.99 %) y se mantuvo casi constante en 

el queso termizado (3.96 %) en comparación con el queso crudo (3.0 |%). 

Finalmente, el pH incrementó ligeramente de 6.59 en el queso crudo a 6.62 

y 6.65 en los quesos pasteurizado y termizado, respectivamente. Estos 

cambios reflejan las modificaciones químicas que ocurren durante el 

proceso de pasteurización y termización del queso paria 

Además, algunas características de los quesos frescos, como 

textura blanda, bajo contenido de sal, alta acidez y humedad, favorecen el 

crecimiento de microorganismos causantes de deterioro en estos 

productos, lo que puede causar rechazo del consumidor y pérdidas 

económicas para los fabricantes (Carvalho et al., 2015). Además, los 

quesos frescos se consideran vehículos potenciales para Escherichia 

coli O157:H7, un patógeno capaz de sobrevivir y crecer a temperatura de 

refrigeración (Kondrotienė et al., 2019). 
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2.1.2.2. Características microbiológicas y sensoriales del queso paria 

Según la Norma Técnica Peruana NTP 105.003:2023, "LECHE Y 

PRODUCTOS LÁCTEOS. Quesos regionales. Queso Paria. 1ª Edición", 

los parámetros microbiológicos establecidos para el queso Paria incluyen 

un límite máximo de 1,000,000 UFC/g (Unidades Formadoras de Colonias 

por gramo) para el recuento de microorganismos mesófilos aeróbicos, 100 

UFC/g para coliformes totales, y la ausencia de Escherichia coli en 1 g de 

muestra. Además, se establece un límite máximo de 100 UFC/g para 

Staphylococcus aureus, y se exige la ausencia de Salmonella spp. y 

Listeria monocytogenes en 25 g de muestra. Estos valores están diseñados 

para garantizar la calidad e inocuidad del queso Paria producido y 

comercializado en el Perú, asegurando su conformidad con los estándares 

de seguridad alimentaria. 

Los microorganismos están presentes en el interior y en la 

superficie del queso, pudiendo causar defectos de sabor y textura debido a 

su crecimiento (Walstra et al., 2005). Los defectos microbianos más 

comunes del queso son el desarrollo de gases tempranos y tardíos. La 

formación temprana de gas ocurre dentro de 1 ó 2 días después de la 

fabricación, caracterizado por la aparición de agujeros pequeños en el 

queso, que es causado por bacterias coliformes y/o levaduras a partir de la 

lactosa, produciendo H2 y CO2, respectivamente, y es una problemática de 

los quesos blandos y semiduros (Cogan, 2011). 

Un elevado contenido de coliformes fecales, coliformes totales y 

E. coli en los quesos frescos demuestra que el producto está contaminado, 
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debido a leche de fabricación quesera usada o por los procedimientos de 

fabricación y comercialización deficientes. Asimismo, el elevado recuento 

de bacterias aerobias mesófilas evidencia malas condiciones sanitarias en 

la producción y la presencia de S. aureus representa un riesgo potencial 

para la salud del consumidor (Cristóbal y Maurtua, 2003). 

Aerobios mesófilos, es un grupo de microorganismos capaces de 

reproducirse en presencia de oxígeno a temperaturas medias de entre 25 – 

40 °C, que incluye gérmenes patógenos y no patógenos (de alteración, 

saprofitos, etc.). Asimismo, algunos microorganismos no patógenos en 

elevadas cantidades pueden ser agentes etiológicos de enfermedad, como 

Pseudomonas, Proteus y Bacillus (Camacho, 2014). 

La familia Enterobacteriaceae es un grupo grande y heterogéneo de 

bacterias gramnegativas, obtienen su nombre por la localización habitual 

como saprofitos en el tubo digestivo (Puerta-García y Mateos-Rodríguez, 

2010), son aeróbicos y anaeróbicos facultativos, no esporulados, móviles 

o inmóviles, que fermentan la glucosa, reducen los nitratos a nitritos, son 

citocrooxidas negativos y crecen en medios que contienen sales biliares 

(Camacho, 2014). Las enterobacterias son microorganismos ubicuos, se 

encuentran de forma universal en el suelo, el agua y la vegetación y son 

parte de la flora intestinal normal de muchos animales, incluido el ser 

humano; las más frecuentes son (Tabla 3): Citrobacter, Enterobacter, 

Escherichia coli, Klebsiella, Morganella, Proteus, Salmonella, Serratia, 

Shigella, Yersinia (Murray et al., 2014). 
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Tabla 2 

Microorganismos en algunos quesos frescos comercializados 

  

Queso fresco 

artesanal1 Queso fresco2 

Queso 

fresco3 Queso4 

Aerobios mesófilos 6.6 log ufc/g 5.0 log ufc/g 

5.6 log 

ufc/g ≤ 10,000 ufc/g 

Coliformes totals 2.9 log nmp/g 3.8 log nmp/g 

3.5 log 

nmp/g ≤ 100 ufc/g 

Coliformes fecales 2.9 log nmp/g  3.7 log nmp/g 

3.1 log 

nmp/g  

Escherichia coli 2.4 log nmp/g Positivo  Ausencia 1 g 

Salmonella en 25 g    Ausencia 

Staphylococcus 

aureus 5.4 log ufc/g 3.6 log ufc/g 

5.1 log 

ufc/g ≤ 100 ufc/g 

Enterococcus 

faecalis 2.7 log nmp/g    

Enterococcus spp.        

    
1Cristóbal y Maurtua (2003) 2Vásquez et al. (2018) 3Calampa et al. (2018), 4NTP 

105.003:2023 

Además de las temperaturas de almacenamiento en refrigeración, 

el uso de conservantes sintéticos (por ejemplo, sorbato de potasio y sodio) 

garantiza la seguridad de los quesos frescos (Anand & Sati, 2013). Las 

preocupaciones sobre los efectos tóxicos de los conservantes alimentarios 

sintéticos y la creciente resistencia de los microorganismos a estos 

compuestos han aumentado el interés en el uso de aceites esenciales para 

conservar los quesos como: Origanum vulgare L. (orégano) y Rosmarinus 

officinalis L. (romero) son eficaces para inhibir una variedad de bacterias 

relacionadas con el queso en sistemas in vitro (Asensio et al., 2015). 

Además,  el oregano es eficacas en inhibir Staphylococcus aureus en un 

modelo de queso durante 72 h de almacenamiento refrigerado  (Honório et 

al., 2015),  un producto natural con probada actividad antioxidante y 

propiedades conservantes de alimentos (Asensio et al., 2012) 
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El queso Paria se caracteriza por un perfil organoléptico distintivo 

que incluye un color amarillo claro y uniforme, una textura firme pero 

elástica, y un sabor suave con ligeras notas saladas. El aroma es agradable, 

con un carácter láctico típico de los quesos madurados, sin olores extraños 

o desagradables. Estos atributos sensoriales son esenciales para definir la 

identidad del queso Paria y asegurar que el producto cumpla con las 

expectativas de calidad que se asocian con este queso regional (NTP 

105.003:2023). 

2.1.3. Orégano (Origanum vulgare L.) 

El orégano, es un arbusto perenne nativo de los suelos calcáreos secos y 

rocosos de la zona montañosa del Mediterráneo y las regiones euro/irano-

siberianas Figura 1, pero también se cultiva por sus usos como hierba y 

propiedades terapéuticas y presenta actividades antimicrobianas y antioxidantes 

(Henning et al., 2011). El nombre orégano corresponde al olor característico que 

se origina de las altas cantidades de fenol carvacrol en los aceites esenciales de 

estas plantas. Las diferencias cuantitativas y cualitativas en las composiciones del 

aceite esencial producido pueden variar dependiendo de su origen geográfico, ya 

que diferentes condiciones ambientales pueden influir en la producción de aceite 

esencial, y de su identidad taxonómica, ya que las diversas especies y subespecies 

de orégano tienen diferentes características de calidad (Chalchat & Pasquier, 

1999). Además, presenta propiedades antibacterianas y antioxidantes del orégano 

se han atribuido principalmente al carvacrol y al timol, que son los principales 

componentes de su aceite esencial (Can Baser, 2008).  

 



35 

Figura 1 

Planta de Orégano (Origanum vulgare L.) 

 
Nota. Planta de orégano 

2.1.4.  Taxonomía del orégano 

El orégano (Origanum vulgare L.) es una planta aromática de la familia 

de la Lamiaceae. A continuación, se presenta la taxonomía del orégano: 

Reino: Plantae 

    Subreino: Tracheobionta (plantas vasculares) 

        División: Magnoliophyta (plantas con flores) 

               Clase: Magnoliopsida (dicotiledóneas) 

                  Sub clase: Asteridae 

                        Orden: Lamiales 

                             Familia: Lamiaceae (familia de la menta) 

                                  Género: Origanum 

                                        Especie: Origanum vulgare 
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El orégano es conocido por sus hojas aromáticas que se utilizan en la 

cocina y por sus propiedades medicinales. Es una planta perenne que se encuentra 

en regiones templadas y es muy apreciada tanto en la gastronomía como en la 

medicina tradicional (Smith, J. 2024). Es una planta aromática perteneciente a la 

familia Lamiaceae, ampliamente reconocida por su uso culinario y medicinal, 

dentro de su clasificación taxonómica, forma parte del reino Plantae y del 

subreino Tracheobionta, que incluye plantas vasculares, asimismo, se encuentra 

en la división Magnoliophyta, que abarca las plantas con flores, y en la clase 

Magnoliopsida, correspondiente a las dicotiledóneas, pertenece a la subclase 

Asteridae y al orden Lamiales, un grupo taxonómico que incluye muchas especies 

de interés económico y ecológico, a nivel de familia, el orégano se clasifica en 

Lamiaceae (también conocida como la familia de la menta), y dentro de esta, al 

género Origanum, este género comprende más de 70 especies distribuidas 

principalmente en la región mediterránea, el nombre común "orégano" se utiliza 

para referirse a varias especies del género, siendo O. vulgare L. la especie más 

variable y conocida como orégano en la mayoría de los países, además, se han 

documentado más de 300 nombres científicos para especies, subespecies, 

variedades e híbridos actualmente aceptados de Origanum L. (Marrelli et al., 

2018).   

2.1.5.  Composición del orégano  

Se han identificado como compuesto mayoritario al timol con 67,51 %, 

seguido de p-cimeno, γ-terpineno, cariofileno, oxido de cariofileno, trans-α-

bergamoteno, eugenol, y α- bergamoteno, con 11.66 %, 5.51 %, 5.38 %, 2.22 %, 

1.65 %, 1.49 %, y 1.32 % respectivamente. El Timol le otorga al orégano múltiples 
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propiedades antioxidantes, microbiológicas y conservantes de alimentos 

indicados en la Tabla 5 (Acevedo et al., 2013). 

Tabla 3 

Componentes del aceite esencial de orégano (o. vulgare) identificados por GS-

MS 

Compuesto Familia Química 
Área Relativa 

(%) 

p-cymene Hidrocarburo monoterpénico 11.66 

γ-Terpinene Hidrocarburo monoterpénico 5.51 

Thymol Compuesto oxigenado 67.51 

Eugenol Compuesto oxigenado 1.82 

Caryophyllene Sesquiterpeno biciclico 5.38 

α-Bergamotene Hidrocarburo sesquiterpénico 1.32 

trans-alpha-Bergamotene Hidrocarburo sesquiterpénico 1.65 

Caryophyllene oxide Terpenoide oxigenado 2.22 

Nota. Componentes del orégano  

2.1.6. Actividad antimicrobiana del orégano 

Las propiedades antimicrobianas de muchas plantas, en particular los 

aceites y extractos vegetales, se atribuyen a su capacidad para sintetizar sustancias 

aromáticas, la mayoría de las cuales son fenoles o derivados sustituidos con 

oxígeno (Shan et al., 2007). El orégano es rico en compuestos fenólicos, como el 

carvacrol y el timol, que poseen fuertes propiedades antimicrobianas. Kulisic et 

al., (2004) demostraron que estos compuestos no solo prolongan la vida útil de los 

productos lácteos al inhibir el crecimiento de microorganismos patógenos, sino 

que también mejoran la estabilidad oxidativa, previniendo el deterioro del sabor y 

el color. Además, presentan propiedades antimicrobianas del orégano, indicando 

su potencial para reducir la necesidad de conservantes artificiales en productos 

lácteos (Burt, 2004).  La concentración mínima inhibitoria (CMI) de vario entre  
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0,25 y 4 % (v/v), tienen efecto en bacterias Gram-negativas: Acinetobacter 

baumannii , Escherichia coli , Klebsiella pneumoniae (Sakkas et al., 2016). Los 

aceites esenciales de orégano presentaron actividad antimicrobiana en diez 

microorganismos seleccionados: Bacillus cereus , Bacillus 

subtilis , Staphylococcus aureus, Escherichia coli. Los aceites esenciales fueron 

principalmente eficaces contra los patógenos Gram-positivos y Gram-negativas, 

esto es debido a sus componentes fenólicos, como timol, carvacrol y metil éter de 

carvacrol (Martino et al., 2009). Los extractos y aceites esenciales exhibieron un 

amplio espectro de actividad antimicrobiana contra bacterias y hongos Gram-

negativos y Gram-positivos, atribuido principalmente a la presencia de carvacrol 

y timol (Tepe et al., 2016). Los efectos antimicrobiano se presentó en queso en 

inhibir Staphylococcus aureus  durante 72 h de almacenamiento refrigerado  

(Honório et al., 2015). También, tiene efecto inhibitorio frente a bacterias 

patógenas en quesos semiduros (De Souza et al., 2016), inhibió el crecimiento de 

L. monocytogenes . L. monocytogenes es más tolerante que la mayoría de los 

patógenos transmitidos por los alimentos en una amplia gama de condiciones 

ambientales (Gandhi & Chikindas, 2007). Por otro lado, algunos autores 

explicaron que las cantidades de especias y hierbas añadidas a los alimentos para 

darles sabor son generalmente demasiado bajas para evitar el deterioro por 

microorganismos (Panpatil et al., 2013). 

Los componentes presentes en cantidades más pequeñas en estos aceites 

esenciales también pueden desempeñar un papel crítico para lograr estos efectos 

antimicrobianos y, en consecuencia, contribuir a modular la eficacia 

antimicrobiana de los componentes principales presentes en estas sustancias 

(Hossain et al., 2016). Por otro lado, los iniciadores del crecimiento 
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microbiano debe considerarse con cuidado debido a que el retraso en el 

crecimiento de estas bacterias podría afectar negativamente las características 

sensoriales y texturales del producto final (Fernández et al., 2011).  

 Sin embargo, el hecho de que algunos terpenos no se detectaran en el 

queso puede deberse a su interacción con los componentes de la matriz del queso. 

Los fenoles, alcoholes, cetonas y éteres pueden interactuar a través de enlaces de 

hidrógeno con grupos hidroxilo y grupos receptores de proteínas en el queso 

(Moro et al., 2015).  

Los componentes presentes en cantidades más pequeñas en estos aceites 

esenciales también pueden desempeñar un papel crítico para lograr estos efectos 

antimicrobianos y, en consecuencia, contribuir a modular la eficacia 

antimicrobiana de los componentes principales presentes en estas sustancias 

(Hossain et al., 2016). Por otro lado, los iniciadores del crecimiento 

microbiano debe considerarse con cuidado debido a que el retraso en el 

crecimiento de estas bacterias podría afectar negativamente las características 

sensoriales y texturales del producto final (Fernández et al., 2011).  

Sin embargo, el hecho de que algunos terpenos no se detectaran en el queso 

puede deberse a su interacción con los componentes de la matriz del queso. Los 

fenoles, alcoholes, cetonas y éteres pueden interactuar a través de enlaces de 

hidrógeno con grupos hidroxilo y grupos receptores de proteínas en el queso 

(Moro et al., 2015). 

2.3.  ANÁLISIS SENSORIAL DE LOS QUESOS CON ORÉGANO  

El impacto del orégano en el perfil sensorial del queso es crucial para la aceptación 

del producto por parte de los consumidores. La adición de orégano en queso tipo gouda 
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mejoró significativamente el aroma y el sabor, otorgando notas herbales y picantes bien 

recibidas en pruebas de degustación (Ramírez-López et al., 2012). 

Se ha aromatizado este queso con orégano, una hierba aromática por su fuerte 

aroma y sabor distintivo. La evaluación sensorial descriptiva de quesos es una 

herramienta fundamental en la industria alimentaria para garantizar la calidad y satisfacer 

las expectativas del consumidor, esta evaluación es importante para el posicionamiento 

de los productos en el mercado, promoviendo tanto la excelencia en la producción como 

la satisfacción del consumidor Check All That Apply (CATA). Sin embargo, es esencial 

balancear la cantidad de orégano utilizado para evitar sabores demasiado fuertes que 

podrían resultar desagradables para algunos consumidores. Este equilibrio es fundamental 

para desarrollar productos que sean tanto sensorialmente atractivos como aceptables para 

un amplio rango de consumidores (Adams, J. et al., 2007). Además, investigaciones 

recientes han aplicado métodos como el "Check All That Apply" (CATA) para 

comprender mejor las percepciones sensoriales del queso por parte de los consumidores, 

mostrando que este método es eficaz para identificar los atributos sensoriales clave que 

determinan la aceptabilidad del queso (Ares et al., 2010). Estos estudios subrayan la 

importancia del análisis sensorial como una herramienta para optimizar las características 

del queso Paria y asegurar su aceptación en el mercado (Ares & Jaeger, 2015). 
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CAPÍTULO III 

MATERIALES Y MÉTODOS 

3.1.  LUGAR DE EJECUCIÓN  

El presente proyecto de investigación experimental se ejecutó en la Planta 

Agroindustrias San Francisco Sinty Mayo ubicada en la comunidad de Colquejahua en el 

distrito de Pucará, provincia Lampa del departamento de Puno , los análisis 

microbiológicos se realizaron en los laboratorios de la Escuela Profesional de Ingeniería 

de Industrias alimentarias de la Universidad Peruana Unión - sede Juliaca, y los análisis 

fisicoquímicos se evaluaron en el laboratorio del proyecto  TECNO - LECHE  del 

gobierno regional de Puno. 

3.2.  MATERIALES Y EQUIPOS 

3.2.1.  Materia prima  

Los quesos paria con adición de orégano se elaboraron y se muestreo de la 

producción de la Planta Agroindustrias San Francisco Sinty Mayo E.I.R.L. Se 

obtuvieron muestras de tres unidades de 500 g. en diferentes tiempos de 

maduración (1, 7, 14 y 21 días de maduración), estos fueron codificados y 

almacenados en refrigeración hasta su respectivo análisis. 

3.2.2.  Materiales   

- Tubos de ensayo de 623 mL. (Pirex)  

- Soporte universal. 

- Papel aluminio 

- Tela organza 

- Pipetas de 1 a 10ml (pírex).  
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- Vasos precipitados de 10 a 500 ml (pírex).  

- Erlenmeyer de 250 ml (pírex).  

- Probetas de 50 a 250 ml (pírex).  

- Mecheros de alcohol (pírex).  

- Asa de siembra aguja (3M).  

- Dispersores para placas petrifilm de 20 𝑐𝑚2, 30 𝑐𝑚2 y 42 𝑐𝑚2 (3M).  

- Bolsa Stomacher.  

- Moldes 

- Telas 

- Bolsas termoencogibles 

- Telas de moldeo 

- Valdes de 20 L 

- Porongos de 30 L 

- Cuchillos  

3.2.3.  Equipos  

- Refrigeradora marca ICECROWN modelo 456C.009, capacidad 200k. 

- pH metro portátil modelo PH-98108, rango de medición 0 - 14. 

- Lactodensímetro de 20 °C, Marca Quevenne. 

- Termómetro Boeco, Germany de 150 °C (acero inoxidable). 

- Balanza analítica (SBS-LW-5000/100).  

- Autoclave vertical automática CVQ-B50L de 50 litros.  

- Estufa MM, TDE/70 de 105 °C.  

- pH-metro de mesa Hanna, HI 3221-01. • 

- Acidómetro Pirex.  
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- NIRS AG9230 (BUCHI Labortechnik, Switzerland) 

- Tina quesera 

- Envasadora al vacio 

-  Lactoscan (milk) 

- Mesa de moldeo 

3.2.4.  Reactivos  

- Fenolftaleína 

- Hidróxido de sodio (NaOH) 0.1N 

- Alcohol etílico de 95% 

3.2.5. Medios de cultivos para análisis microbiológico  

- Tecra buffered peptone wáter (diluyente 3M).  

- Placas Petrifilm para Coliformes y Echerichia coli con área de crecimiento 

circular cerca de 20 𝑐𝑚2.  

- Placas Petrifilm para Staphilococcus aureus con área de crecimiento 

circular cerca de 30 𝑐𝑚2. 

- Complemento de enriquecimiento de sal 3M para Salmonella.  

- Base de enriquecimiento de sal 3M para Salmonella. 

3.3.  METODOLOGÍA EXPERIMENTAL 

3.3.1. Elaboración del queso  

En la Figura 2 se presenta el flujograma de elaboración de queso tipo paria, 

esta metodología fue estandariza de acuerdo a la NTP 105.003:2023 Leche y 

productos lácteos, y a las características de los consumidores. Además, se 
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menciona la adición de orégano en el proceso para inhibir el crecimiento de 

microorganismos, prolongar la vida útil del queso y mejorar su sabor y aroma. 

Figura 2 

Flujograma de elaboración de queso paria con adición de orégano. 

 
Nota. Agroindustrias San Francisco Sinty Mayo E.I.R.L. 
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3.3.2.   Descripción del proceso 

- Recepción de Leche: Se usaron envases como porongos de acero 

inoxidable limpios y desinfectados. Este proceso en la planta se realizó con 

previo análisis fisicoquímico de Acidez de 17.5 °D promedio y con una 

Densidad de 1.032 g/L. 

- Filtrado: El filtrado de la leche se realizó utilizando una tela limpia y fina, 

con la finalidad de retener sustancias extrañas a la leche. 

- Pasteurizado: La leche se pasteurizó a 65 ºC, y se dejó en reposo por 30 

min. 

- Enfriado: Una vez cumplido el tiempo de reposo, se procedió a enfriar la 

leche. Durante esta etapa, se adicionaron los siguientes insumos y aditivos: 

Temperatura de 45 ºC. Adicionar Cloruro de Calcio: 18 a 20 gr./100 L. 

- Cuajado: Se adicionó cuajo de marca tres muñecas 1g/100L a una 

temperatura de 35 °C, luego se homogenizó durante 2 min, y se dejó en 

reposo durante 45 min. Para que la enzima renina actué y desestabilice las 

micelas caseínicas en constituyentes de la fase coloidal proteica dispersa, 

modificándolas para que interaccionen y formen una superestructura 

matricial, reticular que por oclusión retengan agua y glóbulos de grasa, 

algo de lactosa, sales minerales y microflora. 

- Corte: El corte se realizó con la finalidad de favorecer la expulsión del 

suero del interior de la cuajada, utilizando lira vertical para el primer corte 

y se dejó en reposo por 1 min, y luego se procedió a corte con lira 

horizontal dejando en reposo completando los 5 min. manteniendo la 

temperatura de 35 °C, con la finalidad de que el grano de cuajada suelte 

suero y baya endureciéndose. 
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- 1er Batido: Esta operación se realizó con el fin de que los granos de la 

cuajada ya cubicados dentro del suero por su mayor densidad aceleren la 

salida del suero que poseen en su interior, para lo cual se agitó durante 15 

min. realizando el batido lentamente y aumentando la velocidad del batido 

gradualmente hasta obtener los gránulos consistentes 

- 1er Desuerado: Se realizó un desuerado parcial del 30 %. 

- Lavado: Se lavó la cuajada agregando agua hervida de 65°C en forma 

lenta hasta incrementar la temperatura 40 °C.  

- 2do Batido:  El batido es fuerte por un tiempo de 10 min aproximadamente 

hasta que endurezca el grano. 

- 2do Desuerado: Inmediatamente después del segundo batido de la 

cuajada, se retiró el suero hasta que se vieron los granos de la cuajada. 

- Mezclado: se adicionó el orégano con previo tratamiento térmico a una 

temperatura de 70 °C, selección de impurezas, uniformizando el tamaño, 

para luego mezclar el orégano con la cuajada a una temperatura de 40 °C. 

- Pre – Prensado: Se utilizó un peso de 20 kg por cada 100 litros de leche, 

bajo suero, por un tiempo de 15 min. 

- Moldeo: El proceso de moldeo se realizó haciendo los cortes respectivos 

en la tina con un cuchillo según el diámetro de los moldes. 

- Prensado: El prensado se realizó para retirar una mayor cantidad de suero 

de la cuajada, incrementando gradualmente la presión, después de cada 1 

hora volteó por dos veces para obtener la forma del molde, luego se dejó 

prensado 10 horas hasta obtener una pasta solida con bajo contenido de 

humedad. 

- Desmoldeo: Se realizaron el retiro de los moldes los quesos. 
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- Salado: los quesos son colocados en salmuera en una tina con una 

concentración de sal de 20 °D. Primero, se pasteurizó a 85 ºC por 5 min y 

se deja enfriado a 4 °C. El queso paria se dejó por un tiempo de 8 h en 

salmuera. 

- Oreo: El queso se retiró de la salmuera a una mesa de acero para su 

escurrimiento del agua con sal.  

- Maduración: el queso se trasladó a una sala de maduración registrando 

una temperatura de 13.5 °C - 16.5 °C y una Humedad de 40 % - 65 % por 

un periodo de 7 días, para uniformizar su color externo. 

- Envasado: Se realizó al vacío en un envase de polietileno de alta densidad 

luego de 7 días de oreo, continua su maduración en condiciones 

ambientales registrando a temperatura de 13.5 °C - 16.5 °C y una humedad 

de 40 % - 65 %. 

- Etiquetado: los quesos fueron etiquetados para su respectiva presentación 

adecuada. 

- Almacenamiento: los quesos ya debidamente envasados al vacío y 

etiquetados continúan su maduración en el almacén registrando una 

temperatura de 13.5 °C - 16.5 °C y una humedad de 40 % - 65 %. Estando 

listos y aptos para su venta al consumidor. 

3.4.  MÉTODOS DE ANÁLISIS   

3.4.1.  Propiedades fisicoquímicas del queso  

3.4.1.1. Espectroscopia NIR 

La caracterización fisicoquímica de queso se analizó mediante 

Espectroscopia de Infrarrojo Cercano (NIRS) usando el espectrómetro 
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NIRS AG9230 (BUCHI Labortechnik, Suiza) en los laboratorios de 

PRADERA. Las muestras se tomarón al azar y fueron homogeneizadas, 

cortadas en secciones de 5 mm y acondicionadas a temperatura ambiente. 

Tras la calibración del equipo, se adquirieron espectros en el rango de 800–

2500 nm con tres repeticiones por muestra. Los datos espectrales fueron 

procesados utilizando el software de BUCHI, y se identificaron picos 

característicos relacionados con componentes clave como la humedad, 

grasa, proteínas, solidos totales, y minerales (Holroyd, 2013). 

3.4.1.2. Determinación de pH 

Para la determinación del pH en queso paria se utilizó el método 

(AOAC 981.12) La muestra de queso fue homogeneizada utilizando una 

licuadora, y se pesaron 10 g de queso en un vaso de precipitados limpio. 

A continuación, se añadieron 90 ml de agua destilada y se mezcló bien 

hasta obtener una suspensión homogénea. El medidor de pH fue calibrado 

con soluciones buffer estándar (pH 4.0 y pH 7.0). Finalmente, se introdujo 

el electrodo del medidor de pH en la suspensión de queso y se leyó y 

registró el valor del pH una vez estabilizado. 

3.4.1.3. Determinación de acidez  

Para determinar la acidez en queso paria, se utilizó el método 

(AOAC 947.05) Primero, se homogenizó la muestra de queso con un 

homogeneizador, pesando 10 g y colocándolos en un vaso de precipitados 

limpio. Luego, se añadió 90 ml de agua destilada y se mezcló hasta obtener 

una suspensión homogénea. A esta suspensión se le añadieron tres gotas 

de solución indicadora de fenolftaleína. Se preparó una bureta con una 
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solución estándar de hidróxido de sodio (NaOH) de 0.1 N y se tituló la 

suspensión de queso con NaOH, añadiendo gota a gota mientras se agitaba 

continuamente, hasta que la solución cambió de color a rosa pálido. Se 

registró el volumen de NaOH utilizado para alcanzar el punto final de la 

titulación y se calculó la acidez usando la fórmula: 

Acidez (% ácido láctico) = (
mL de NaOH x Normalidad de NaOH x 0.009 x 100

gramos de muestra
) 

Estos métodos son utilizados para evaluar la calidad del queso en 

términos de su pH y acidez, parámetros importantes que afectan su sabor, 

textura y conservación.  

3.4.2. Propiedades microbiológicas  

El análisis microbiológico se realizó según (NTP-591, 2008) y (D.S-007-

MINAGRI, 2017), como de describen a continuación 

3.4.2.1. Enumeración de Coliformes 

Se realizó mediante el método 3M petrifilm (AOAC & 3M, 2012) 

se pesó 10 g de muestra y se homogeneizó en bolsa “stomacher” con 90 

ml de agua destilada obteniendo una dilución madre y se realizó diluciones 

necesarias. Se tomaron 1 ml de las diluciones y se inocularon en las placas 

petrifilm 3M, luego se incubaron a 35ºC ± 1ºC por 24h ± 2h, 

posteriormente se procedió el recuento de placas con colonias (colonias 

rojas y azules con gas) para coliformes spp.  
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3.4.2.2. Enumeración de E. Coli 

Se realizó mediante el método 3M petrifilm (AOAC & 3M, 2012) 

se pesó 10 g de muestra y se homogeneizó en bolsa “stomacher” con 90 

ml de agua destilada obteniendo una dilución madre y se realizó diluciones 

necesarias. Se tomaron 1 ml de las diluciones y se inocularon en las placas 

petrifilm 3M, luego se incubaron a 35ºC ± 1ºC por 24h ± 2h, 

posteriormente se procedió el recuento de placas con colonias azules con 

gas para E. coli. 

3.4.2.3. Enumeración de Staphylococcus aureus 

Se realizó mediante la técnica de placas 3M petrifilm (AOAC & 

3M, 2003). Se pesó 10g de muestra y se diluyó con 90ml de diluyente por 

2 minutos obteniendo la dilución madre, y se realizó las diluciones 

necesarias, con una pipeta se tomaron 1ml de las diluciones y se inocularon 

a las placas petrifilm 3M, luego se colocaron el dispersor y se incubaron 

por 24 h a 35ºC. Pasadas las 24 h se realizó el conteo de colonias rojo-

violeta como Staphylococcus aureus 

3.4.3. Análisis sensorial del queso paria con orégano 

Se aplicó la prueba CATA (Check All That Apply) (Anexo 2) con 120 

consumidores eventuales de queso, con edades entre 18 a 46 años a más.  La 

prueba presentó 22 atributos (generados previamente por los panelistas durante 

una de las sesiones del perfil de libre elección). Se indicó a los panelistas que 

verificaran cada atributo que consideraban apropiado. Las muestras se codificaron 

con tres dígitos aleatorios diferentes y se presentaron de forma monádica 

aleatorizada (Esmerino et al., 2017). 
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3.4.4.  Variables  

3.4.4.1. Para el primer objetivo 

- Variables de estudio  

- Tiempo de maduración: 1,7,14 y 21 días 

- Variables de respuesta  

- Características fisicoquímicas: humedad, proteína, grasa, 

sólidos, pH y acidez. 

3.4.4.2.  Para el segundo objetivo 

- Variables de estudio  

- Tiempo de maduración: 1,7,14 y 21 días 

- Variables de respuesta  

- Características microbiológicas: Coliformes, Escherichia 

Coli, y Staphylococcus Aureus, 

3.4.4.3. Para el tercer objetivo 

- Variables de estudio  

- Tiempo de maduración: 21 días 

- Variables de respuesta  

- Características sensoriales: color amarillento en corteza 

externa, presencia de poros, blancura en corteza interna, 

brillante, olor a leche, corteza blanda, corteza resistente, 
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elasticidad, firmeza, suavidad, húmedo, amargo, sabor a 

hierba, sabor ácido, sabor lechoso, sabor mantecoso, sabor 

residual, cremoso, salado, textura dura, textura suave y 

textura uniforme. 

3.4.5.  Diseño experimental y análisis estadístico  

Para la determinación fisicoquímica y microbiológico, se realizó mediante 

un modelo completamente aleatorio, Los datos se analizaron mediante análisis de 

varianza y diferencias entre muestras y tratamientos mediante la prueba de Tukey 

(P < 0,05) utilizando el software R, versión R-3.0.1 (Lucent Technologies, 

Murray Hill, NJ, EE. UU.). Los análisis sensoriales se realizaron mediante análisis 

descriptivo mediante CATA en una escala hedónica de 7 puntos. 

 

 

 

  



53 

CAPÍTULO IV 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1.  ANÁLISIS FISICOQUÍMICO 

Los resultados de análisis fisicoquímico del queso paria con adición de orégano 

se muestran en la Tabla 4. La humedad varió entre 41.5 % a 42.1 %, el contenido de 

proteína disminuye levemente desde 15.4 % en el día 1 a 14.8 % en el día 21, lo cual 

puede estar relacionado con la descomposición proteica durante la maduración del queso. 

El contenido de grasa aumenta notablemente desde 21.9 ± 0.01 % en el día 1 a 23.2 ± 

0.01 % en el día 21, indicando una liberación de grasa de la matriz del queso a medida 

que madura. Los sólidos totales permanecen relativamente estables, fluctuando 

ligeramente alrededor del 59.0 % a lo largo del período de almacenamiento. 

Tabla 4  

Análisis fisicoquímico de queso paria con adición de orégano 

Dias  HUMEDAD PROTEINA GRASA ACIDEZ PH 

DÍA 1 41.5 15.4  21.9 0.65 6.5 

DÍA 7 42.0 14.9  20.2 0.75 6.37 

DÍA 14 41.4 15.1  23.1 0.75 6.45 

DÍA 21 41.5 14.8  23.2 0.65 5.9 

Nota. Análisis fisicoquímico durante 21 días  

En cuanto a la humedad, los resultados son similares con los hallazgos de (Díaz 

et al., 2010), quienes observaron fluctuaciones similares en el contenido de humedad de 

quesos madurados con hierbas. 

La leve disminución de la proteína observada en nuestro estudio también 

concuerda con el trabajo de (Silva et al.,2012), que reportaron una degradación proteica 
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debido a la actividad enzimática durante la maduración del queso. Este proceso es común 

en muchos tipos de queso, ya que las enzimas endógenas y exógenas descomponen las 

proteínas, lo que puede afectar tanto la textura como el sabor del producto (Smit et al., 

2005). 

El aumento en el contenido de grasa encontrado en nuestro estudio es similar a lo 

reportado por (García et al.,2015), quienes documentaron que la maduración puede causar 

la liberación de grasa debido a la descomposición de la matriz proteica del queso. Esto 

puede mejorar la cremosidad y la percepción sensorial del queso. Sin embargo, la 

estabilidad de los sólidos totales observada en nuestro estudio contrasta con los hallazgos 

de (Rodríguez et al., 2017), quienes encontraron una mayor variación en los sólidos 

totales en quesos sin aditivos. Esto sugiere que la adición de orégano podría influir en la 

retención de sólidos en el queso durante su almacenamiento. 

Finalmente, la adición de orégano en queso ha mostrado influir en diversas 

propiedades fisicoquímicas. (Díaz et al., 2010) observaron que la incorporación de 

extracto de orégano en queso fresco incrementó la estabilidad de la humedad y redujo la 

actividad del agua, contribuyendo a una mejor conservación del producto. (Silva et al., 

2012) reportaron que la adición de orégano podría afectar el contenido de grasa y proteína 

del queso, aunque los resultados varían dependiendo del tipo de queso y la concentración 

de orégano utilizada. Estos hallazgos sugieren que el orégano puede influir 

significativamente en la matriz del queso durante su maduración. 

4.2.  ACIDEZ Y pH DE QUESO PARIA CON ADICIÓN DE ORÉGANO  

Los resultados del pH se a lo largo de 21 días se presentan en la Figuras 3. Estos 

resultados muestran la evolución en los 21 días de almacenamientos y sus efectos de la 

adición de orégano en queso paria y la variación entre ellas mostrado en Anexo 5. 
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Figura 3 

pH del queso paria con adición de orégano almacenado 21 días 

 
Nota. Variación de pH del queso paria con adición de orégano durante 21 días 

El pH inicial del queso paria con adición de orégano fue de 6.5 en la  Figura 3, lo 

cual es típico de los quesos recién elaborados debido a la baja producción de ácido láctico 

(Gaglio et al., 2014). A lo largo de los días, presenta una disminución gradual del pH, con 

un descenso en el día 21 hasta 5.9 de pH.  Este descenso en el pH, es un indicativo de la 

actividad metabólica de las bacterias lácticas, que producen ácido láctico a partir de la 

lactosa presente en la leche (Gaglio et al., 2014). La disminución del pH es esencial para 

la maduración del queso, ya que promueve la coagulación de las proteínas y el desarrollo 

de la textura y sabor característicos del queso paria. Además, una ligera disminución del 

pH en el producto lácteo durante el almacenamiento se atribuye a la producción de 

diferentes ácidos orgánicos (Ayyash & Shah, 2011). Los cambios de pH pueden atribuirse 

no sólo a la proteólisis y formación de aminas y amonio durante la maduración, sino 

también a la actividad metabólica de la contaminación microbiológica (Garde et al., 

2012). 
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Figura 4 

Acidez del queso paria con adición de orégano almacenado 21 días 

 
Nota. Variación de Acidez del queso paria con adición de orégano durante 21 días 

La acidez del queso paria con adición de orégano, muestra un incremento desde 

el día 1 de 0.65 % hasta el día 7 de 0.75 %, manteniéndose relativamente estable hasta el 

día 14. El día 21, la acidez disminuyó ligeramente 0.65 %. El incremento inicial de la 

acidez está asociado con la producción de ácido láctico por las bacterias lácticas, lo cual 

es coherente con la disminución del pH observada en la figura 4. La estabilización de la 

acidez entre los días 7 y 14 sugiere un equilibrio en la actividad microbiana y en la 

producción de ácido. Además este aumento es un indicador de proteólisis también puede 

explicar los cambios en los valores de pH en el queso (Rodríguez-Alonso et al., 2011). 

La ligera disminución hacia el día 21 podría ser atribuida a la utilización de ácidos en 

reacciones secundarias o a la disminución de la actividad microbiana debido a la menor 

disponibilidad de nutrientes. Además, el orégano actúa como un agente conservante 

natural en este producto (Rodríguez-Alonso et al., 2011). 

El pH y la acidez titulable del queso fresco son uno de los parámetros más 

importantes a controlar, debido a que son alimentos procesados, en el cual influye 
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notablemente la cálida fisicoquímica del producto. Los valores obtenidos Figura 3 y 4 el 

pH con el paso del dia disminuye al igual que la acidez. La NTE INEN 10:2012 reporta 

los valores de acidez (0,13 - 0,18 % ácido láctico) en la materia prima principal del queso 

(leche). Sin embargo, los resultados obtenidos son inferiores como se muestra en las 

Figuras 3 y 4.  

La presencia de coliformes en el queso presentó una disminución hasta el día 7 al 

igual que el pH y el incremento de la acidez, creando un ambiente hostil que dificulta su 

supervivencia y el crecimiento de otros patógenos. Este efecto se observa en quesos 

producidos con leche cruda y pasteurizada, donde la acidificación por bacterias lácticas 

es clave para reducir la carga microbiana y mejorar la seguridad del producto. Esto se 

considera favorable para la seguridad alimentaria, ya que las condiciones ácidas y la 

competencia microbiana contribuyen a minimizar la supervivencia de coliformes y de 

patógenos como E. coli (Metz et al., 2020). 

La ausencia de E. coli en el proceso de producción y maduración, como se reporta 

en estudios que usan prácticas higiénicas rigurosas, refuerza la importancia de un control 

estricto durante la fabricación. La acidificación, junto con buenas prácticas de higiene, 

limita la supervivencia de patógenos y garantiza un producto seguro (Aragon-Alegro et 

al., 2021; Chon et al., 2020) 

El crecimiento de S. aureus hasta el día 14, seguido por una disminución interna 

pero un incremento externo, es preocupante. Este patrón puede estar influenciado por la 

acidez y el pH del queso. Internamente, la competencia con bacterias lácticas y la 

disminución del pH probablemente limitan su crecimiento. Externamente, sin embargo, 

S. aureus puede estar menos afectado por estos factores, especialmente si la humedad 
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favorece su proliferación. Esto subraya la importancia de controlar las condiciones 

ambientales externas para evitar la proliferación de patógenos. 

La capacidad antimicrobiana de orégano ha demostrado ser efectiva en la 

reducción de patógenos alimentarios, incluyendo Listeria monocytogenes y Escherichia 

coli, en diversos productos lácteos como el queso. Estudios indican que esta actividad 

antimicrobiana se debe a compuestos fenólicos como el carvacrol y el timol, que alteran 

la integridad de las membranas celulares de las bacterias, causando una reducción en los 

niveles intracelulares de ATP, alteraciones en el pH intracelular y una mayor liberación 

de componentes celulares, lo que finalmente conduce a la muerte celular (Oussalah et al., 

2006). 

En investigaciones aplicadas al queso feta, la adición de aceite esencial de orégano 

en dosis específicas redujo significativamente las poblaciones de E. coli O157 y L. 

monocytogenes durante el almacenamiento en refrigeración. Se observó una disminución 

de la supervivencia de estos patógenos, reduciendo su viabilidad entre 16 y 22 días en 

condiciones controladas, lo que resalta el potencial de este aceite para mejorar la 

seguridad microbiológica sin necesidad de conservantes químicos (Govaris et al., 2011). 

Además, se ha demostrado que el orégano exhibe una mayor efectividad 

antimicrobiana en medios de cultivo y en superficies alimentarias. En ensayos de 

actividad mínima inhibitoria, el orégano mostró inhibición contra L. monocytogenes a 

concentraciones menores que las necesarias para E. coli, destacando su efecto específico 

y posiblemente mayor efectividad en grampositivos  (Lorenzo et al., 2014). 
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4.3.  ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE QUESO  

Los resultados del crecimiento microbiano a lo largo de 21 días se presentan en 

las Tablas 5 y 6. Estos resultados incluyen datos sobre la parte externa e interna del queso 

paria pasteurizado con la adición de orégano. 

Tabla 5  

Microorganismos en el corte externo de queso tipo paria con adición de orégano 

Microorganismos  
 Días  

n 1 7 14 21 

Enumeración de Coliformes 

(UFC/g) 

3 
5.0 b 1.0 b 1.0 a Ausencia 0 

Enumeración de E. coli (En 

10g) 

3 
Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia 

Staphylococcus aureus 

(UFC/g) 

3 
8.0 a 6 .0a 11.0 b 17.0 c 

Nota. Cuantificación de microorganismos en queso durante 21 días  

En la Tabla 5 se muestra la evolución de los microorganismos en el tiempo. Los 

coliformes presentan una disminución progresiva, al día 21 existe ausencia debido al 

efecto del orégano que presenta efectos antimicrobianos, también podría deberse a la 

disminución de la humedad superficial y a la formación de la corteza del queso, que actúa 

como una barrera física contra la contaminación ambiental. Por otro lado, se observó 

ausencia de E. coli en todas las muestras, a lo largo de los 21 días de maduración es un 

indicativo positivo de buenas prácticas de higiene y manejo durante la producción, 

además, el efecto positivo por la incorporación de orégano. Este resultado es esencial para 

garantizar la seguridad del consumidor y cumple con los estándares microbiológicos 

establecidos para productos lácteos. Por otro lado, se observó el incremento constante de 

S. aureus en la superficie del queso, especialmente notable al día 21. Este aumento podría 

estar vinculado a la exposición a factores ambientales externos, como variaciones en la 
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humedad y contaminación cruzada. La presencia sostenida de S. aureus en niveles 

elevados requiere atención para evitar riesgos de seguridad alimentaria, además no tuvo 

efecto significativo la adición de orégano en la parte exterior del queso.  

Tabla 6  

Microorganismos para del corte interno de queso paria con adición de orégano 

Microorganismos  
Dias 

1 7 14 21 

Enumeración de Coliformes 

(UFC/g) 
6.0 b 2.0 b 1.0 a Ausencia 

Enumeración de E. Coli (En 

10g) 
Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia 

Staphylococcus aureus (UFC/g) 3.0 a 15.0 a 12.0 c 6..0 a 

Nota. Cuantificación de microorganismos en queso durante 21 días  

En la Tabla 6 se presentó la presencia de Coliformes hasta el día 6  y a partir del 

día 7 al 21 disminuyó considerablemente hasta lograr la ausencia de Coliformes, estos 

resultados son corroborados por (Pei et al., 2009), donde por efectos de los aceites 

esenciales como:  Terpenoides, como timol, carvacrol y eucaliptol, incluso en 

concentraciones subinhibitorias pueden afectar la tasa de crecimiento en una variedad de 

bacterias y retrasar el crecimiento de Coliformes y Staphylococcus aureus en queso con 

adición de orégano. Por otro lado, Hyldgaard et al., (2012) menciona que las cantidades 

de α-pineno y β-pineno en el queso (hidrocarburos terpénicos) presentan una actividad 

antimicrobiana más débil en comparación con los terpenos fenólicos (p. ej., timol), que 

se detectaron solo al comienzo del período de almacenamiento. 

La ausencia consistente de E. Coli en todas las muestras, a lo largo de los 21 días 

de maduración es un inditivo positivo de buenas prácticas de higiene y manejo durante la 

producción y maduración del queso y efecto de la adición de orégano. Este resultado es 

esencial para garantizar la inocuidad alimentaria, nos indican que los  efectos de orégano 
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frente a E. coli , disminuyó de 1,5 log UFC/g a ausente en 15 días (De Souza et al., 2016). 

Las cantidades de α-pineno y β-pineno en el queso, estos hidrocarburos terpénicos 

presentan una actividad antimicrobiana más débil en comparación con los terpenos 

fenólicos (p. ej., timol), que se detectaron solo al comienzo del período de 

almacenamiento (Hyldgaard et al., 2012). por otro lado Los efectos de orégano frente a 

E. coli , disminuyo de 1,5 log UFC/g a ausente en 15 días (De Souza et al., 2016). 

 Por otro lado, el incremento de S. aureus hasta el día 14, seguido de una 

disminución al día 21, sugiere que las condiciones internas del queso inicialmente 

favorecen su crecimiento. Sin embargo, factores como la competencia microbiana y los 

cambios en pH y acidez y la adición de orégano eventualmente inhiben su proliferación. 

Este patrón podría estar relacionado con la actividad antimicrobiana del orégano y las 

bacterias lácticas que producen ácido láctico y compiten con S. aureus, reduciendo su 

viabilidad.  

4.4.  ANÁLISIS SENSORIAL  

Datos sociodemográficos: Se consideró una población de 120 personas, de las 

cuales la gran mayoría estuvo en un rango de 18-25 años, de los cuales el 60% tienen una 

frecuencia de consumo de una vez por semana y el 30% una vez al mes, es decir la 

mayoría consume queso con una frecuencia moderada como se muestra en la Tabla 7. 

  



62 

Tabla 7  

Datos sociodemograficos de consumo de queso paria con adición de orégano. 

Rango de edad 

18-25 91% 

26-35 5% 

36-45 1% 

46 a más 2% 

Frecuencia de consume 

Une vez por mes  30% 

Una vez por semana  60% 

Diario  6% 

 Nota. Consumo de queso por edades  

El gráfico de radar de la Figura 6, revela que el producto evaluado posee 

características destacadas como un alto olor a leche (77 %) y firmeza (79 %), las cuales 

son probablemente determinantes en la percepción general del producto. También se 

observan altos puntajes en textura uniforme y color amarillento (ambos con 72 %), lo que 

indica consistencia y una apariencia deseable. En contraste, características como la 

blancura en corteza interna (29 %) y la cremosidad (34 %) son menos pronunciadas, lo 

que podría influir negativamente en la percepción de algunos consumidores que prefieren 

estos atributos en mayor medida. 
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Figura 5 

Atributos sensoriales de queso paria 

 

Nota. Análisis sensorial de queso tipo paria con orégano al día 21 

El impacto del orégano en el perfil sensorial del queso es crucial para la 

aceptación del producto por parte de los consumidores. La adición de orégano en queso 

tipo gouda mejoró significativamente el aroma y el sabor, otorgando notas herbales y 

picantes bien recibidas en pruebas de degustación (Ramírez-López et al., 2012). 
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V.  CONCLUSIONES 

- La incorporación de orégano en el queso Paria indujo cambios significativos en su 

composición y calidad durante el proceso de maduración. El contenido de humedad 

se mantuvo en 41.5 % mientras que los contenidos de, se observó un incremento en 

el contenido de grasa hasta 23.2 % y que la acidez presentó un aumento, sin embargo, 

el pH y los sólidos totales disminuyeron progresivamente hasta 5.7 y 58.5 % 

respectivamente y proteínas hasta 14.8 % 

- El orégano demostró poseer propiedades antimicrobianas efectivas, contribuyendo a 

la reducción y control de los microorganismos. Respecto al corte externo presentó 

ausencia de microorganismos en Coliformes y Escherichia coli e incrementó en 

Staphylococcus aureus hasta 17 UFC/g, mientras que en el corte interno presentó 

ausencia en Coliformes y Escherichia coli, y disminuyó en Staphylococcus aureus 

hasta 6 UFC/g. 

- El producto evaluado posee características destacadas como un alto olor a leche (77 

%) y firmeza (79 %), las cuales son probablemente determinantes en la percepción 

general del producto. También se observan altos puntajes en textura uniforme y color 

amarillento (ambos con 72%), lo que indica consistencia y una apariencia deseable. 

En contraste, características como la blancura en corteza interna (29 %) y la 

cremosidad (34 %) son menos pronunciadas, lo que podría influir negativamente en 

la percepción de algunos consumidores que prefieren estos atributos en mayor 

medida. 
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VI.  RECOMENDACIONES 

- Evaluar el uso de otras hierbas y especias con propiedades antimicrobianas, como el 

tomillo, el romero y la albahaca, para determinar su efecto sobre la maduración y 

calidad del queso paria. Esto puede proporcionar alternativas y variaciones de 

sabores interesantes. 

- Realizar estudios que evalúen el impacto del orégano en el queso paria durante un 

período de maduración más largo para observar cambios en las propiedades 

sensoriales y microbiológicas a lo largo del tiempo. 

- Investigar el efecto de diferentes concentraciones de orégano en el queso paria para 

determinar la dosis óptima que maximiza las propiedades antimicrobianas sin 

comprometer el sabor y la textura del queso. 
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ANEXOS 

ANEXO 1. Cuadros de análisis de varianza de análisis fisicoquímico de queso paria con 

adición de orégano 

- Humedad  

 

- Grasa 

 

- Proteína 

 

- Solidos  
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- Minerales  
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ANEXO 2. Cuadros de análisis de varianza de pH y acidez de queso paria con adición 

de orégano 

- pH 

 

 

- Acidez (%) 
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ANEXO 3.  Prueba CATA (Check All That Apply)  

 

  



80 

ANEXO 4. Registro de temperatura y humedad durante los 21 de maduración.  
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ANEXO 5. Registro de análisis fisicoquímico 

Dias  HUMEDAD PROTEINA GRASA ACIDEZ PH 

DÍA 1 41.5 15.4  21.9 0.65 6.5 

DÍA 7 42.0 14.9  20.2 0.75 6.37 

DÍA 14 41.4 15.1  23.1 0.75 6.45 

DÍA 21 41.5 14.8  23.2 0.65 5.9 

 

ANEXO 6. Microorganismos en el corte externo de queso tipo paria con adición de 

orégano 

Microorganismos  
 Días  

n 1 7 14 21 

Enumeración de Coliformes 

(UFC/g) 

3 
5.0 b 1.0 b 1.0 a Ausencia  

Enumeración de E. coli (En 

10g) 

3 
Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia 

Staphylococcus aureus 

(UFC/g) 

3 
8.0 a 6 .0a 11.0 b 17.0 c 

 

ANEXO 7. Microorganismos para del corte interno de queso paria con adición de 

orégano 

Microorganismos  
Dias 

1 7 14 21 

Enumeración de Coliformes 

(UFC/g) 
6.0 b 2.0 b 1.0 a Ausencia 

Enumeración de E. Coli (En 

10g) 
Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia 

Staphylococcus aureus (UFC/g) 3.0 a 15.0 a 12.0 c 6..0 a 
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ANEXO 8. Datos sociodemográficos. 

 
 

ANEXO 9.  Análisis sensorial 
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ANEXO 9. panel fotográfico 

Figura 6 

Análisis fisicoquímico  

 

 

Figura 7 

Placas petrifild 3M 
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Figura 8 

Maduración del queso paria 

 

 

Figura 9 

Análisis microbiológico 
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Figura 10 

Data loggeer 

 

 

Figura 11 

Procesamiento de queso paria 
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Figura 12 

Maduración de queso paria 

 

 

 

Figura 13 

Queso paria terminado 
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ANEXO 10. Declaración jurada de autenticidad de tesis 
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ANEXO 11. Autorización para el depósito de tesis en el repositorio institucional 

 


