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RESUMEN

La presente investigacion fue realizada en la Universidad Nacional Pedro Ruiz
Gallo y tuvo como obijetivo principal Formular un queso fresco con salsa de albaca

(Ocimum basilicum) que permita mejorar su conservacion.

La leche se obtuvo de la empresa “Ganadera del Norte”, ubicada en la provincia
de Cutervo - Cajamarca. La leche fue caracterizada fisicoquimicamente v,
posteriormente se realiz6 la obtencion de queso fresco con diferentes
concentraciones de salsa de albaca (10%, 15% y 20%), posteriormente se evalué
sensorialmente los atributos color, olor y sabor, estos resultados se evaluaron
estadisticamente encontrdndose que el tratamiento 2 fue el mejor; Luego se
caracterizo fisicoquimicamente el mejor tratamiento. Finalmente se concluye que

la adicién de salsa de albaca al queso fresco permite su mayor conservacion.

Palabras clave: Queso, Conservacion, Queso fresco.



ABSTRACT

The present research was carried out at the National University Pedro Ruiz Gallo
and its main objective was to formulate a fresh cheese with basil sauce (Ocimum

basilicum) to improve its conservation.

The milk was obtained from the company “Ganadera Del Norte”, located in the
province of Cutervo - Cajamarca. The milk was characterized physicochemically
and, subsequently, fresh cheese was obtained with different concentrations of
basil sauce (10%, 15% and 20%), subsequently the color, smell and taste
attributes were sensory evaluated, these results were statistically evaluated
finding that treatment 2 was the best; Then the best treatment was
physicochemically characterized. Finally, it is concluded that the addition of basil

sauce to the fresh cheese allows its greater conservation.

Keywords: cheese, preservation, fresh cheese.



INTRODUCCION

El queso es uno de los derivados lacteos mas sabroso y variado, y con una gran
tradicion en todas las culturas. Actualmente, el queso es uno de los productos
lacteos que mas se consumen en todo el mundo, asi como el que mayor cantidad

de variedades conoce.

La norma COVENIN define al queso como el producto blando, semiduro, duro o
extra duré, madurado o no madurado y que puede estar recubierto, donde la
proporcion entre las proteinas solubles y la caseina no sea superior a la de la
leche, obtenido mediante: coagulacion total o parcial de las siguientes materias
primas: leche y/o productos obtenidos de la leche, por efecto del cuajo u otros
coagulantes idéneos, y por escurrimiento parcial del suero que se desprende

como consecuencia de dicha coagulacion

El elevado indice de enfermedades que padecen las poblaciones de poco
recurso econdémico, el precio elevado de las medicinas y los efectos colaterales
gue producen en el ser humano y la falta de conocimiento etnobotanica de la
“‘Ocimum basilicum” que se le conoce también como “Albahaca”, que
motivaron a investigar dicha planta que es usado por la poblacion de la

cuidad de Cutervo.

La “Albahaca” pertenece a la familia de las Labiadas, es una planta herbacea,

anual, de tallos erectos y ramificados, que alcanza de 30 a 50 cm de altura. Las



hojas de 2 a 5 cm son opuestas, pecioladas, aovadas, lanceoladas y ligeramente
dentadas. Es una planta que se usado mas en la gastronomia desconociendo
sus propiedades medicinales como antiinflamatorios, antiespasmaodicos,

estimulante, antialopédico y antiséptico.

Actualmente en Cutervo se estd fomentando la creacién de pequefas y "
medianas empresas que integran al mercado productos innovadores en los
cuales se vean plasmados de la manera mas cercana posible los gustos y
preferencias de los consumidores y que a su vez éstos logren satisfacer las
necesidades presentadas en el entorno que hoy se caracteriza por ser cambiante

y muy competitivo.

La grave situacién econdémica que afronta nuestro pais permite que se planteen
alternativas para generar fuentes de empleo mediante la creacion de

microempresas, las cuales contribuyan al desarrollo del pais.

El presente trabajo de investigacion se realizara con la finalidad de elaborar
una variedad de productos que ayudan a mejorar la salud de la poblacion.
De esta manera difundir el uso de “Ocimum basilicum” por parte de la
poblaciéon por sus cuatro componentes quimicos a los que se les atribuyen las
propiedades medicinales de la planta, es decir las propiedades
antiespasmadicas, antialopédicos, antihalitosis, antiinflamatorias, estimulante,

aromatizante e insecticida.



Objetivo general:

= Formular un queso fresco con salsa de albaca (Ocimum basilicum) que

permita mejorar su conservacion.

Objetivos especificos:

= Caracterizar las materias primas del presente trabajo de investigacion
» Evaluar los resultados de cada tratamiento para determinar el de mayor
aceptabilidad.

» Caracterizar fisicoguimica y microbiolégicamente el producto obtenido.



CAPITULO |

l. FUNDAMENTO TEORICO

1.1 ALBAHACA (Ocimum basilicum)

La albahaca (Ocimum basilicum Lin.) es una planta aroméatica y medicinal,
planta Herbacea, anual de tallos erectos y ramificados, frondosa, que alcanza de
30 a 50 cm. de altura. Las hojas de 2 a 5 cm., con hojas suaves, oblongas,

opuestas, pecioladas, aovadas, lanceoladas y ligeramente dentadas.

Las flores son blancas dispuestas en espigas alargadas, asilares, en la parte
superior del tallo o en los extremos de las ramas, lampifias de color verde intenso
con pequenas flores blanco azuladas dispuestas en forma de largos ramilletes

terminales

Su aceite esencial localizado en las flores de la planta se obtiene por destilacién
con arrastre de vapor de agua, de la parte aérea de la planta siendo muy utilizado
en la industria alimenticia fundamentalmente en Francia como saborizante y
condimento; en farmacia como estimulante, antiespasmaédico, antialopédico

y en la industria de perfumeria para aromatizar cosméticos y perfumeria fina.



Un cultivo que asegura una abundante cosecha es aquel que tenga una amplia y
regular precipitacion durante el periodo de crecimiento y poca lluvia durante
el periodo de cosecha, bastante luz solar y que se adapte a una amplia variedad

de suelo, este es el caso de la albahaca (Gilberto, 2004).

1.1.1. Clasificacion botanica.

La albahaca (Ocimum basilicum) se clasifica botdnicamente en:

Tabla 01

Clasificacion taxondmica

Reino Plantae
Subreino Tracheobionta
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Subclase Asteridae
Orden Lamiales
Familia Lamiaceae
Subfamilia Nepetoideae
Tribu Acimease
Genero Ocimun
Especie O. Basicilicum

Recuperado de Reynafarje (2011)



1.1.2. Valor nutricional

De alto contenido acuoso, muy bajas en sodio, Gtil para dietas restringidas en
sodio. La cantidad de fibra es similar al perejil y su consumo contribuye a cubrir
las necesidades del organismo. Entre los minerales que aporta se destaca el
hierro, calcio y el potasio, necesario para la contraccion cardiaca. Su aporte en
vitamina C es bueno pues sirve para cubrir las recomendaciones diarias. En la

coccion pierde propiedades nutricionales.

Es util para condimentar guisos, ensaladas, hortalizas cocidas, preparar pesto,

saborizar sopas y caldos.

Tabla 02

Valor nutricional

Composicién nutricional 100g de albahaca
Valor energético( Kcal) 39 kcal
Hidratos de carbono (g) 6,69
Proteinas (g) 2,89
Grasas(Q) 0,59
Agua(g) 869
Fibra (g)

Calcio 2849
Hierro 4,79
Vitamina C (mg) 28mg
Sodio (mQ) 20mg
Potasio(mg) 830mg

Recuperado de Reynafarje (2011)
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1.1.3. Propiedades nutricionales

Internamente la albahaca se utiliza en los siguientes casos:

» Entrastornos del aparato digestivo: para facilitar las digestiones pesadas, para
evitar los espasmos gastricos, siendo muy util sus infusiones de hojas frescas
en caso de gastritis, hernias de hiato y flato.

» Para aumentar la secrecion de la leche en las madres lactantes.

» Para calmar la sensacion de vomitos o malestar gastrointestinal.

= Para reforzar el sistema nervioso y calmar las reacciones adversas de los
nervios en el estbmago.

» Para evitar el mal de altura o mejorar sus sintomas.

= En caso de resfriados, gripes.

» Para la depresion, el agotamiento y el insomnio.

= Para estimular el apetito.

1.1.4. Salsa de albahaca

El Pesto es una salsa tradicional de la cocina italiana, elaborada a partir de hojas
de albahaca molidas junto a ajo y pifiones, y condimentado posteriormente
con queso parmesano y aceite de oliva.

Se usa como salsa para acompaifar platos de pasta o de otro tipo, 0 como
condimento para elaborar otras recetas, y hay multitud de variantes de la receta
tradicional, que han ido agregando nuevos ingredientes para conseguir nuevos

sabores y texturas.
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1.2. LA LECHE

En su acepcion méas general, la leche es un alimento primordial segregado por
las glandulas mamarias de los mamiferos con la finalidad de nutrir las crias en su
primera fase de vida. Con la aparicion de la produccion lactea, los humanos
inventamos un mecanismo inter— especies para amamantar a nuestra prole, asi
se alivié a la mujer de la funcién biologica a la que estaba atada, y comienza un
ciclo de auto modificacion, ajena a la evolucién natural, en la que la cultura
moldeara los futuros cambios genéticos de los organismos de su entorno, como
de si mismo.

Leches utilizadas en la alimentacion desde tiempos ancestrales son las leches
de oveja, cabra y vaca; siendo las de burra, yegua, reno y camello las menos
relevantes. La composicion de la leche varia con la especie, raza, tipo de
alimentacion, estado sanitario y fisiolégico del animal, época del afio y el nimero

de ordefos:

1.2.1. Composicion de laleche

La composicion de la leche varia considerablemente con la raza de la vaca, el
estado de lactancia, alimento, época del afio y muchos otros factores. Aun asi,
algunas de las relaciones entre los componentes son muy estables y pueden ser
utilizados para indicar si ha ocurrido alguna adulteracion en la composicion de la

leche.
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Por ejemplo, la leche con una composicion normal posee una gravedad
especifica que normalmente varia de 1,023 a 1,040 (a 200C) y un punto de
congelamiento que varia de -0,518 a -0,5430C. Cualquier alteracion, por
agregado de agua por ejemplo, puede ser facilmente identificada debido a que
estas caracteristicas de la leche no se encontraran méas en el rango normal.

Tabla 03 Composicion de la leche segun la especie (en %).

Nutriente Vaca Bufalo Humano
Agua, g 88,09 84,0f 87,5¢
Energia, kcal 61,0kcal 97,0kcal 70,0kcal
Proteina, g 3,29 3,79 1,09
Grasa, g 3,49 6,99 4,49
Lactosa, g 4,79 5,29 6,9
Minerales, g 0,729 0,799 0,20g

Recuperado de: (Jesus, 2005).

1.2.1.1. Proteinas

Se considera que existen dos tipos fundamentales de proteinas lacteas. Una
cantidad relativamente pequefa se haya adsorbida en la pelicula que rodea a los
glébulos grasos, se le denomina proteinas de la membrana del glébulo de grasa,
no se conocen muy bien la naturaleza de estas proteinas pero parece ser que

algunas actividades enzimaticas de la leche se hayan localizadas alli. La
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Eliminacion de esta pelicula suele dar lugar a la aparicion de “grasa libre “capaz

de alterar las caracteristicas de solubilidad de la leche en polvo.

1.2.1.2. Caseina.

La caseina constituye cerca del 80% del nitrégeno total de la leche de vaca. Por
accion del cuajo o acidos precipita, produciendo una masa coagulada llamada 2
12 cuajadas, que ademas de caseina, arrastra grasa, agua y algunas sales. Esta
masa coagulada es la que después de prensada, salada y madurada se
convertird en el queso que todos conocemos, de ahi que la palabra caseina

derive de la palabra latina caesus, que quiere decir queso.

1.2.1.3. Albuminay globulina.

Los métodos tradicionales de separacion nos indican que el suero de leche que
drena de la cuajada en la manufactura del queso, contienen albamina y globulina.
Las albuminas son solubles en agua y soluciones diluidas de sales neutras, en
cuanto las globulinas son insolubles en agua pero si en las soluciones diluidas
de sales neutras. Estas proteinas pueden ser precipitadas por la adicion de
ciertas sales y coaguladas por el calor, sin embargo ninguna es coagulada por la

renina.

1.2.1.4. Grasa.
El contenido de grasa en los productos lacteos (tenor butirométrico) es de
gran importancia econémica y nutricional. Las vacas Guersey producen leche con

mAas tenor graso que las vacas Holstein. Los productos lacteos descremados
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tienen menores valores de Soélidos Totales, Grasa y energia. El contenido de
grasa del queso depende del contenido original de grasa de la leche del cual se

partio.

1.2.1.5. Acidos grasos

La grasa de leche contiene triglicéridos derivados de una amplia variedad de
acidos grasos saturados e insaturados, se diferencia de otras grasas alimenticias
por su alto contenido de acidos grasos saturados de cadenas cortas. Los acidos
grasos presentes en la leche mas importantes son: oleico, palmitico, estearico,
miristico laurico y butirico. El oleico y linoleico son insaturados y liquidos a

temperatura ambiente, al igual que el butirico, caproico y caprilico.

1.2.1.6. Hidratos de carbono
En la practica, la lactosa es el Unico azucar de la leche, aunque en ella existen

también en pequefia proporcion polidsidos libres y glicidos combinados.

Lactosa. El hidrato de carbono de la leche es la lactosa (azucar de leche), un
disacarido constituido por glucosa y galactosa. Esta formada por la accién
conjunta de la N- galactosiltransferasa y la a-lactalbumina (lactosasintetasa) para
formar la unién glucosa- galactosa; la glucosa llega a la ubre por la sangre. La
lactosa es el principal agente osmético de la leche, con lo que permite el

transporte de agua desde la sangre.
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1.2.1.7. Enzimas.

Son catalizadores biolégicos de naturaleza proteica (provista o0 no de una
parte no proteica llamada coenzima o grupo prostético). Las enzimas se
encuentran presentes como proteinas simples o como apoproteinas en los
complejos lipoprotéicos. Las enzimas de la leche se encuentran repartidas en
todo el sistema, sobre la superficie del glébulo graso, asociado a las micelas de

la caseina y en forma simple en suspension coloidal.

1.2.1.8. Acidez.

La leche es ligeramente 4cida, presentando comunmente un pH entre 6.5y 6.7.
Es bien tamponado por las proteinas y por las sales minerales, en especial por
causa de los fosfatos. La mayor accion tampdn se da entre pH 5y 6 es alcanzada
en la medida que la leche se va tornando &cida y no por causa de la acidez de la
leche fresca. Cuando la leche es calentada, al principio, el PH desciende por la
liberacién del dioxido de carbono, para luego aumentar por la liberacion de i6nes

hidrégeno, cuando el calcio y el fosfato conforman compuestos insolubles

1.2.2. Microbiologia de la leche

1.2.2.1 Definicién

La microbiologia es la ciencia que estudia los microorganismos y sus actividades,
es decir, su forma, tamafo, reproduccién, nutricion, distribucién y utilizacion
practica, esto es, su importancia en medicina, industria y agricultura. Se designan

con el nombre de microorganismos a todos los seres vivientes de tamafio muy
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pequefio que soélo pueden verse con ayuda del microscopio. La microbiologia de
la leche es el estudio de las diferentes especies microscépicas que de una u otra
forma afectan a la leche y sus derivados. Todas las transformaciones que
experimenta la leche ya sean deseables o indeseables, son el resultado de la

accion de esos microorganismos.

1.2.2.2 Clasificacion de microorganismos

Los principales grupos de microorganismos presentes en la leche son:

= Bacterias.
*= Mohos.

* Levaduras.
= Virus.

QUESO

El queso es el producto obtenido por coagulacién de la leche cruda o pasterizada
(entera, semidescremada y descrema), constituida esencialmente por caseina de
la leche en forma de gel mas o menos deshidratada. Mediante este proceso se
logra preservar el valor nutritivo, de la mayoria de los componentes de la leche,
incluidas las grasas, proteinas y otros constituidos menores, generando un sabor
especial y una consistencia solidad o semisdlida en el producto obtenido

(Ramirez, C. 2012).
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De acuerdo al Codex alimentarius de la FAO/OMS (2008), el queso es el
producto solido o semisélido, madurado o fresco, en el que el valor de la relacion
suero proteina/ caseina no supera al de la leche, y que es obtenido por
coagulacion (total o parcial) de la leche por medio de la accion del cuajo o de

otros agentes coagulantes adecuados, con un escurrido parcial lacto suero.

131 Composicién nutricional

Tabla 04: Composicién Nutricionales

Tamafio de la Porcién: 100 g Por porcion
Kilojulios 607Kj
Calorias 145 kcal
Proteina 11,999
Carbohidrato 5,419
Fibra 0g
Azlcar 0,33g
Grasa 8,339
Grasa Saturada 5,1869
Grasa Poliinsaturada 0,2749g
Grasa Monoinsaturada 0,2749g
Colesterol 33mg
Sodio 132mg
Potasio 132 g

Recuperado de: (Ramirez, 2012)
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1.3. QUESO FRESCO
El queso fresco o queso blanco es un tipo de queso blando, es decir retiene gran

parte del suero y no tiene proceso de maduracién o refinado.

La fabricaciéon de este queso es muy sencilla. El cuajado es esencialmente lactico
y dura normalmente 24 horas, aunque a veces mas. El desuerado, cuando es
estimulado por ruptura de la cuajada seguida de presién, no es nunca excesivo y
ademas los quesos frescos son siempre humedos (60-80% de agua), lo que
causa que sean muy poco conservables y que su transporte en largas distancias

sea muy dificil.
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1.41 Composicion nutricional

Tabla 05: composicion nutricional.

Tamafio de la Porcién: 100 g Por porcién
Kilojulios 607 kj
Calorias 145 kcal
Proteina 11,999
Carbohidrato 54149
Fibra 0g
Azucar 0,339
Grasa 8,33
Grasa Saturada 5,186 g
Grasa Polinsaturada 0,274 g
Grasa Monoinsaturada 0,274 g
Colesterol 33¢g
Sodio 132 ¢g
Potasio 132 g

Recuperado de (Ramirez, 2012).

1.4 ACEITE DE OLIVA

El aceite de oliva es el alimento mas emblematico de la dieta mediterranea,

conocida por sus efectos beneficiosos sobre todo en la proteccion frente a las

enfermedades cardiovasculares.

El aceite de oliva virgen es un producto 100% natural con excelentes
caracteristicas organolépticas (olor, color y sabor). Es el Unico aceite vegetal que

puede consumirse crudo sin refinar, conservando integro su contenido en
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vitaminas, acidos grasos esenciales y otros productos de gran importancia

dietética, como los antioxidantes naturales (vitamina E y polifenoles).

Tabla 06: Composicién nutricional

COMPONENTES CANTIDAD UNIDADES
Calorias 899 Kcal
Grasa 99,90 g
Colesterol 0 mg
Sodio 0 mg
Carbohidratos 0 mg
Fibra 0 mg
Azucares 0 g
Proteinas 0,00 g
Vitamina A 0 ug
Vitamina B12 0 ug
Vitamina C 0 mg
Calcio 0 mg
Hierro 0,40 mg
Vitamina B3 0 Mg

Recuperado de (Jesus M. 2005).

21



1.5.1 Tipos de aceite de oliva

1.5.1.1 Aceite Oliva Virgen Extra

El Aceite de Oliva Virgen Extra es puro zumo de aceitunas. Desde la recogida del
fruto, pasando por la extracciéon y hasta el almacenamiento ha seguido un
proceso de alta calidad. Para todo ello no se ha utilizado ningun producto

quimico.

Se trata de obtener el "zumo" de la aceituna de forma natural, el jugo de la primera

extraccion en frio, conservando todo el sabor y aromas del fruto.

Su acidez serd como maximo de 0,8 gr. por cada 100 gr. (acidez menor o igual a

0,8 grados).

1.5.1.2 Aceite Oliva Virgen

Se diferencia del Extra por varios motivos: Se obtiene de sucesivas extracciones
o de aceitunas de inferior calidad, por lo que no tiene las mismas caracteristicas
organolépticas que el Extra y su acidez es superior a 0,8 grados llegando hasta

los 2 grados.

1.5.1.3 Aceite Oliva Lampante

Denominado asi porque en la antigiedad era el que se empleaba para las
lamparas de aceite que iluminaban los hogares. Es el aceite resultante de haber
utilizado las aceitunas con problemas o defectos en los procesos de elaboracion,

0 que no ha sido tratada con el cuidado y esmero de las aceitunas que se
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emplean para el aceite de oliva virgen. Se ha utilizado calor para su extraccion.

No es apto para consumo humano.

1.5.1.4 Aceite Oliva Refinado

Es el resultado de refinar el aceite de oliva lampante. Es preciso afiadir una
pequefa cantidad de aceite Virgen para que tenga algo de sabor y olor. En
funcion de esta cantidad es denominado actualmente "suave" 0 "intenso",
correspondiendo a lo que antes llamabamos 0,4° 6 1°. Aceite sin apenas
caracteristicas organolépticas y que ha perdido practicamente todas las

propiedades beneficiosas para nuestra salud. Lamentablemente el aceite mas

consumido y en las etiquetas aparece como "Aceite de Oliva".
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CAPITULO Il

Il. MARCO METODOLOGICO

2.1 POBLACION Y MUESTRA

2.1.1. Poblacion

600 litros de leche producidos diariamente de la Empresa Ganadera del Norte,
productora de quesos y otros derivados lacteos. Dicha empresa se ubica en el

distrito y provincia de Cutervo.

2.1.2. Muestra

50 litros de leche de vacuno, tomados de la la Empresa Ganadera del Norte.

2.2. MATERIALES

2.2.1. Materias Primas

. 50 litros de leche de vacuno
1.2.2. Insumos

. 1 litro de aceite de oliva

" 250 g. de sal

" 10 g de ajo

" 5 g. de pimienta

] Cultivo lacteo
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1.2.3.

2.2.3.

Materiales

06 bandejas plasticas pequenfias.

03 bandejas plasticas medianas.

03 Tépers plasticos transparentes.

03 mallas.

Papel aluminio.

Colador.

Equipos de Laboratorio:

Balanza analitica. Balanza semianalitica, marca Ohaus sensibilidad
0,01g. EE.UU.

Estufa marca Memmert electric tipo IR-202.

Bafio Maria Memmert serie li-X-S, rango de temperatura 0° a 95°C
Extractor tipo Soxhlet.

Agitador termomagnético

Potenciometro rango O a 14 digital Marca HANNA

Refractometro de mano, graduado de O a 100% de sacarosa
Secador de Aire Caliente.

Agitador de vidrio.

Buretas de 25y 50 ml c/u

Cronémetro.
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2.2.4. Materiales de Laboratorio.
. Cuchillos de acero inoxidable.
" Embudos de vidrio y porcelana
. Fiolas de 50, 100,250 Y 500 ml c/u.
. Juego de tamices
. Kittasato de 250 mi Matraces de 100, 250 Y 500 mi c/u.
" Papel filtro rapido.
" Papel filtro whattman No. 40-42.
" Pipetas de 0,1; 0,25; 0,5; 1,0; 2,0; 5,0; 10 ml c/u.
. Placas Petri
. Probetas de 10, 100 Y 250 mi c/u.
. Picetas.
. Termometros de -10°C a 250°C.
. Tubos de prueba.

. Vasos de precipitacion de 50, 100, 250, 600 y 1000 ml c/u.

2.3. METODOS

2.3.1 Métodos de Analisis

Los métodos de analisis que se emplearon para el desarrollo del trabajo de

investigacion se presentan a continuacion:
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2.3.1.1 Caracterizacion fisico quimica de la Materia Prima y tratamientos

Humedad, método 950.46 A.O.A.C. (2005).

Proteina, método 984.13 A.O.A.C. (2005).

Grasa, método 2003.05 A.O.A.C. (2005).

Acidez, método 994.03 A.0.A.C. (2005).

pH, método 203.05 A.O.A.C. (2005).

Azucares reductores, método 674.13 A.O.A.C. (2005).
Grasa, método 403.08 A.O.A.C. (2005).

Ceniza, método 388.13 A.O.A.C. (2005).

2.3.1.2 Evaluacion Organoléptica de los tratamientos

Se efectud teniendo en cuenta los atributos de Sabor, Olor, Color y Textura, para

lo cual se utilizar4 una escala heddnica de 9 puntos (me gusta muchisimo — me

disgusta muchisimo), los que seran evaluados por panelistas semi entrenados

(Anzaldua, 1994).
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Escala Heddnica de nueve puntos

Descripcién

Valor

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta bastante

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

2.3.1.3 Analisis microbioldgico

v" Numeracion de bacterias mesofilos aerobias viables

Diluciones sucesivas-NMP

v" Numeracion de hongos ICMSF (1983)

400x

v' Determinacion de coliformes ICMSF (1983)

NMP/100ml
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2.3.1.4 Anélisis estadistico

El analisis estadistico para el disefio experimental de la figura 1, se adecua a un
diseiio completamente aleatorizado, con 3 repeticiones (Daniel, 2006).

La significacién estadistica se evalu6 con la prueba de Tukey y la prueba de
minima diferencia significativa para seleccionar el mejor tratamiento. Los datos

se procesaron con el software SPSS version 22.

Ei = p+a+tej

Eij = Variable respuesta observada

u = Media general

ai = Efecto del i-ésimo nivel

gj = Error experimental asociado a la ij-ésima variable experimental.

Donde también:

i=1,2,3... Niveles del factor porcentaje de haba.
j=123... Niveles del factor porcentaje de yuca.
k=1,2,3,4,5... Niveles del factor porcentaje de maiz morado.

1=1,2,3... Repeticiones.

Tabla 07: Analisis de varianza para los tratamientos.

F.V. G.L.
Tratamientos 2
Error 73
Total 75

Nota. Recuperado de Elaboracién Propia (2019)
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2.4. Metodologia Experimental

2.4.1 Disefo de Contrastacion de la Hipoétesis

El disefio experimental para la investigacion, se presenta esquematicamente en

la figura 1, que fue estructurada de tal forma que permita su evaluacion.

En la figura se muestra los detalles de las variables en estudio, explicandose el

significado de cada variable.

El mejor tratamiento se determind teniendo en cuenta la evaluacion organoléptica
y la estabilidad durante su almacenamiento, para lo cual los valores

experimentales fueron evaluados estadisticamente.

MATERIA PRIMA
ACONDICIONADA:

C1 C2 ca

Figura 1: Diagrama del disefio experimental para los tratamientos, Elaboracién

propia (2019).
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Dénde: C es la concentracion de salsa de albahaca.

C1l:10%

C2: 15%

C3: 20%

2.4.2 Descripcion del proceso

v' Recepcion

La leche de buena calidad se pesa para conocer la cantidad que entrara al

proceso.

v Filtrado

La leche debe filtrarse a través de una tela fina, para eliminar cuerpos extrafios.

v" Pasteurizacion

Consiste en calentar la leche a una temperatura de 72°C por 30", para eliminar
los microorganismos patégenos y mantener las propiedades nutricionales de la

leche, para luego producir un queso de buena calidad.

v Enfriamiento

La leche pasteurizada se enfria a una temperatura de 36°C.
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v' Adicion de la cuajo

El cuajo permite la coagulacién en un tiempo determinado, aproximadamente de
40 min. Aqui debe agregarse el cloruro de calcio en una proporcion de 2 g/10 L.

y nitrato de sodio 1,5 g/10 L. en relacion a la leche que entro al proceso.

v Corte de la cuajada

Segun los deseos del quesero se puede cortar la cuajada cuando tiene la firmeza
adecuada, que generalmente se tiene de 30 a 40 minutos luego de haber afiadido
el cuajo. Una cuajada normal es elastica, suave, homogénea, y puede ser cortada
por un cuchillo facilmente. Si el corte se realiza en una cuajada demasiada blanda
se pierde grandes cantidades de materia seca en el suero, lo que
econdmicamente es malo. Si la cuajada es demasiado firme es dificil de cortar y
el tamafio en los granos s muy desigual, lo cual significa que es dificil de controlar
Su proceso respecto a la separacion del suero, acidificacion y textura del queso
final. Para el caso del queso fresco se debe realizar la division o corte de la

cuajada en cubos por medio de una lira que tiene una distancia de 1.5 a 2cm.

v Primera agitacioén

Después del corte, los granos del queso son blandos y débiles por lo que la
agitacion debe ser muy suave y cuidadosa para no romper los granos y perder

sustancias secas del suero.
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Para la elaboracién del queso fresco se debe reposar por unos 5 minutos antes
de empezar la agitacion. Este proceso permite a los granos tener una estructura
mas firme. La primera agitacion dura entre 15 y 25 minutos hasta que los granos

estén firmes y no tengan la tendencia de aglomerarse.

v Reposo

Se deja en reposo por un periodo de 5 minutos.

v Segunda agitacion

Se realiza con mayor intensidad que la primera con menos tiempo que varia de

5 a 10 minutos.

v Desuerado

Se elimina el suero hasta llegar al nivel de los trozos de la cuajada.

v Salado

Se agrega 250 g por cada 10 L. de leche, se agita y se debe reposar por 8
minutos. La sal influye en: el sabor el cuerpo, los microorganismos, las enzimas.

En est4 etapa se adiciona la salsa de albaca en los porcentajes propuestos.

v Moldeado

El moldeado del queso tiene como finalidad dar al queso determinado formato y

tamafo de acuerdo a sus caracteristicas. La forma del queso puede ser de
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esférica, prismética, cilindrica, etc. Usando moldes metalicos o de plasticos con

telas metdlicas o fibras sintéticas que sustituyen los de lienzo.

v Envasado/Almacenado

Los quesos fueron envasados en film de polipropileno y almacenados en

refrigeracion a una temperatura entre 4y 6 °C.
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Recepcion de la materia
prima e insumos
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Filtrado Impurezas
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Enfriamiento Se enfriaa 36°C
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Adicidn de cuajo 35°C/30 min
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& i J
( N\
Primera agitacion 5 min
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Reposo 5 min
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Segunda agitacion 5210 min
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4 ¢ N\
Desuerado
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( N\
Adicion de Albaca — Salado 2.5% de NaCL
. ¢ J
( N\
Moldeado
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( N\
Envasado Almacenado 4°Ca6°C
& J

Figura 2 Flujograma para la elaboracion de queso con albahaca. Elaboracion propia

(2019)
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CAPITULO Il

Il. RESULTADOS Y DISCUSIONES

Después de haber realizado la metodologia descrita y basados en los datos de
informacion recopilados llegamos a obtener los siguientes resultados:

3.1 Caracteristicas sensoriales de la leche

Tabla 08: Caracteristicas sensoriales de la leche

Caracteristica
Evaluacién
Organoléptica
Color Blanco amarillento
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico

Nota. Elaborado por los autores (2019)

Para evaluar las muestras de leche fueron necesario cabinas individuales
provistas de luz incandescente y temperatura controlada (25 * 2 -C), condiciones
necesarias para la aplicacion correcta de las pruebas. Los atributos sensoriales
mostrados en la tabla 8 coinciden con los reportados por Pintado (2012), quien
seflala que el color de la leche es blanco-amarillo y el color y sabor los califica
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como suigeneris. Asi también cumpliendo con la Norma Técnica Peruana (NTP)
202.001:2003, que establece como requisitos organolépticos que la leche cruda
debera exenta de color, olor, sabor y consistencia, extrafios a su naturaleza. Los

resultados obtenidos se ajustan a lo indicado por esta norma.

3.2. Analisis Fisicoquimicos del Leche

En la tabla 9, se presentan los andlisis fisico quimicos de la leche fresca, donde
se obtuvo un pH de 6,73, la cual corresponderia a una leche en buen estado

segun Callejas et al. (2012); ya que, menciona que el pH es mayor a 6,8.

En cuanto a la acidez titulable se obtuvo un 0,14% de acido lactico comparando
con mencionado por Garavito (1995) es adecuado pues la acidez de la leche

debe estar entre o, 14 y 0,16%.

Tabla 09: Andlisis Fisicoquimicos de la Leche

% Humedad 88.00 %
pH (28°C) 6.73
Acidez Titulable (% de Ac. Lactico) 0.14 %
% Cenizas 0.11 %
% Proteina 3.86 %
% Grasa 2.40 %
% Lactosa 4.04 %
% Carbohidratos Totales 8.63 %

Nota. Elaboracion propia (2019)
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3.3. Andlisis Fisicoquimicos de la salsa de albaca

Tabla 10: Andlisis fisicoquimicas para la salsa de albaca.

Variables Porcentaje
Ceniza 1.33
Grasa 0.84
Humedad 90.76
Proteina 2.03
Carbohidratos 5.04

Nota. Elaboracion propia (2019)

En la tabla 10 se observa entre los sus componentes un considerable 2.03% de

proteina alsa obtenida presenta un contenido pro

Grasa total, g Carbohidratos
1% totales, g Cenizas, g
1%

Proteina, g
2%

M Agua, g B Proteina, g M Grasa total, g M Carbohidratos totales, g M Cenizas, g

Figura 3. Andlisis fisicoquimico para la salsa de albahaca. Elaboracién propia
(2019)
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Tabla 11. Analisis fisicoquimicos para las tres muestras del producto obtenido

Lo Muestras
Anélisis
A (10%) B (15%) C (20%)
Cenizas (g) 2.52 2.45 2.39
Grasa (g) 22.04 20.87 19.69
Humedad (g) 54.34 56.36 58.38
Proteina (g) 18.91 17.98 17.04
Carbohidratos (g) 2.19 2.34 2.5

Nota. Elaboracién propia (2019)

W Muestras A (10%)

19.69

B Muestras B (15%)

58.38

Muestras C (20%)

17.04

I /.34

0 252
B 245

2.39
I 2204

B 219
B 234
2.5

7/

e
g s

%
%
p

o
7/,
7
o

Figura 4 Andlisis fisicoquimicos para las tres muestras del producto

obtenido. Elaboracién propia (2019)
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3.4 Evaluacion estadistica de los tratamientos

Tabla 12: Escala hedodnica

Descripcion

valo

Me gusta muchisimo

©

Me gusta mucho

Me gusta bastante

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

RPINW ROV

Nota. Recuperado de Anzaldua (1994)
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Tabla 13: Valores recogidos en evaluaciones hedonicas

Muestra C

Sabor

Color

Olor

Muestra B

Sabor

Color

Olor

Muestra A

Sabor

Color

Olor

Nota. Elaboracién propia (2019)
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Olor

6.15

6.1

6.05

5.95

5.9 [" MUESTRAA

B MUESTRAB
MUESTRA C

5.85

5.8

5.75

MUESTRAA MUESTRAB MUESTRAC

Figura 5: Comparacion de las tres muestras queso fresco con salsa de albahaca

en cuanto a su olor. Elaboracion propia (2019)
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7.4 T ]
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Figura 6: Comparacion de las tres muestras del queso fresco con salsa de

albahaca en cuanto a su color. Elaboracion propia (2019)
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Sabor

6.8

6.6

6.4

6.2

I MUESTRAA
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[ MUESTRAB
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Figura 7: Comparacion de las tres muestras del queso fresco con salsa de

albahaca en cuanto a su sabor. Elaboracion propia (2019)
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ANOVA PARA LAS TRES MUESTRAS EN CUANTO A SU OLOR, COLOR Y
SABOR DEL PRODUCTO OBTENIDO (queso fresco con salsa de albaca)

Tabla 14: Andlisis de varianza de un factor

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Columna 1 25 153 6.12 0.44
Columna 2 25 189 7.56 0.42
Columna 3 25 145 5.8 0.25
Columna 4 25 149 5.96 0.79
Columna 5 25 191 7.64 0.32
Columna 6 25 168 6.72 0.79
Columna 7 25 147 5.88 0.69
Columna 8 25 187 7.48 0.51
Columna 9 25 152 6.08 0.99

Nota. Elaboracién propia (2019)
Tabla 15: Analisis de varianza
Promedio
Origen delas | Sumade Gradosde | de los F Prob | Valor
variaciones cuadrados libertad cuadros abilid critic
ad 0
para
F
Entre grupos 121.45 8 15.18 | 26.17 4.42 1.98
Dentro de los 125.28 216 0.58
grupos
Total 246.73 224

Nota. Elaboracién propia (2019).
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ANOVA PARA EL OLOR EN LAS TRES MUESTRAS DEL PRODUCTO
OBTENIDO (queso fresco con salsa de albaca)

Tabla 16: Andlisis de varianza de un factor

Grupo Cuenta Suma Promedio Varianza
S
Columna 1 25 153 6.12 0.44
Columna 2 25 149 5.96 0.79
Columna 3 25 147 5.88 0.69
Nota. Elaboracién propia (2019)
Tabla 17: Analisis de varianza
Origendelas Suma de Grados de | Promedio F Probabilid | Valorcritico
variaciones cuadrados | libertad de los ad paraF
cuadrados
Entre grupos 0.75 2 0.37 0.58 | 0.56 3.12
Dentro de los 46.24 72 0.64
grupos
Total 46.99 74

Nota, Elaboracion propia (2019).

La tabla 17 nos muestra que el valor de F es menor que el valor critico para F,

por lo tanto podemos decir que la hipétesis nula se acepta y no hay necesidad

de hacer la prueba de tukey.
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ANOVA PARA EL COLOR_EN LAS TRES MUESTRAS DEL PRODUCTO

OBTENIDO (queso fresco con salsa de albaca)

Tabla 18: Andlisis de varianza de un factor.

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Columna 1 25 189 7.56 0.42
Columna 2 25 191 7.64 0.32
Columna 3 25 187 7.48 0.51
Nota. Elaboracién propia (2019)
Tabla 19: Analisis de varianza
Origendelas Suma de Grados Promedio F Probabilidad Valorcritico
variaciones cuadrados de de los paraF
libertad cuadrados
Entre grupos 0.32 2 0.16 0.38 | 0.68 3.12
Dentro de los 30.16 72 0.42
grupos
Total 30.48 74

Nota. Elaboracién propia (2019)

La tabla 19 nos indica que el valor de F es menor que el valor critico para F, por

lo que podemos decir que la hipétesis nula se acepta y no hay necesidad de

hacer la prueba de tukey.




ANOVA PARA EL SABOR_EN LAS TRES MUESTRAS DEL PRODUCTO

OBTENIDO (queso fresco con salsa de albahaca)

Tabla 20: Andlisis de varianza de un factor.

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Columna 1 25 145 5.8 0.25
Columna 2 25 168 6.72 0.79
Columna 3 25 152 6.08 0.99

Nota. Elaboracién propia (2019)
Tabla 21: Andlisis de varianza

Origen delas Sumade Grados Promediode F Probabil | Valor critico

variaciones cuadrados | de loscuadrados idad para F

libertad
Entre grupos 11.12 2 5.56 8.18 0.00 3.12
Dentro de 48.88 72 0.68
los grupos
Total 60 74

Nota. Elaboracién propia (2019)

La tabla 21 nos indica que el valor de F es mayor que el valor critico de F, por lo

que podemos decir que la hipétesis nula se rechaza, por lo tanto tenemos la

necesidad de graficar la prueba de tukey.
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PRUEBA DE TUKEY PARA SABOR

Tabla 22: Prueba de tukey

HSD= 0.66
Multiplicador= 3.36
MSe= 0.95
n= 25

Nota. Elaboracion propia (2019)

Tabla 23: Prueba de tukey

Nota. Elaboracién propia (2019)

La tabla 23 nos muestra que las muestras B y C son los que realmente existe

una diferencia en cuanto a su sabor,

En la figura 23 se puede observar que la muestra dos es mas aceptable en

cuanto a su sabor a diferencia de las otras dos muestras.
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3.5 Resultados microbioldgicos

En la tabal 24, se muestran los resultados de los analisis microbiologicos de

los quesos frescos elaborados a diferentes concentraciones de salsa de albaca

(10%, 15% y 20%) almacenados en temperatura ambiente por un periodo de

un mes.

Tabla 24: Analisis microbiologico del queso fresco con salsa de albaca

Tiempo (dias) 30 Patrén ()
Determinacion QF 10% QF 15% QF 20%
es
Coliformes 3x10*ufc/g 2x102 ufc/g 102 ufc/g 5x102
Numeracion 6x10% ufc/g <10 ufc/g <10 ufc/g 10
Staphylococcus
aureus
Determinacion 4 Ausencia Ausencia 3
de Escherichia ufc/g ufc/g
coli
Determinacion Ausencia/25g | Ausencia/25g | Ausencia /25g | Ausencia/25g
de Salmonella

Nota. Elaboracién propia (2019)

Comparado con NTS N° 071 MINSA/DIGESA V- 01 (2008)

Laboratorio de control de Calidad de Alimentos- FIQIA- UNPRG
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V.

CAPITULO IV

CONCLUSIONES

Se formuld y obtuvo un queso fresco con salsa de albaca, la misma que
permitié su conservacion.

La leche empleada en la presente investigacién presento las siguientes
caracteristicas organolépticas: color blanco amarillento, olor y sabor
Caracteristico, calificAndose de una materia prima de buena calidad segun
NTP 202.001 - 2003. Asi también apropiadas caracteristicas
fisicoquimicas: presento adecuadas caracteristicas: % de Humedad 88, pH
6.73, % de acidez 0.14, % de ceniza 0.11, % de proteina 3.86, % de Grasa
2.4, % de lactosa 4.04, % de carbohidratos totales 8.63.

La salsa de albaca presento la siguiente composicion: Cenizasl.33%,
Grasa 0.84%, Humedad 90.76%, Proteinas 2.03% y Carbohidratos 5.04%
La mejor formulacion para obtener queso fresco fue la formulacién 2 con
15% de salsa de albaca y presentd la siguiente composicion quimica:
Ceniza 2.45%, Grasa 20.87%, Humedad 56.36%, Proteinas 17.98% vy
Carbohidratos 2.34%. Microbiologicamente: Numeracién Staphylococcus
aureus 2x102 ufc/g, Determinacion de Escherichia coli <10 ufc/g
Determinaciéon de Salmonella Ausencia ufc/25g; todos estos valores por

debajo de NTS N° 071 MINSA/DIGESA V-01 (2008).
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CAPITULO V

V. RECOMENDACIONES:
1. Complementar la presente investigacion evaluando la efectividad de
algunos de los principios activos presentes en la albaca frente a los

microorganismos.

2. Control de temperatura para evitar caracteristicas indeseables en el

producto final que distorsionan la evaluacion sensorial especificamente el sabor.

3. Innovar nuevos derivados lacteos empleando otros vegetales con

componentes que controlen la contaminacion bacteriologica de los quesos.
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CAPITULO VII

VII. ANEXOS:

ANEXO N° 1: Analisis fidico quimicos de la leche

2.3.1.1.1 Anélisis de Humedad

El objetivo de este andlisis fue determinar el % de humedad de la leche de
vacuno, método basado en la pérdida de peso que sufre la muestra por

calentamiento hasta obtener peso constante.

v Materiales y Equipos:
. Balanza analitica.
. Placas petri.
. Estufa.
. Desecador.

o Pinzas metdlicas.

v' Procedimiento Experimental:
. Colocar las placas petri en la estufa a una temperatura de 105°C

por 15 minutos, para eliminar la humedad existente.

69



Pasado este tiempo, sacar las placas petri con una pinza metalica
e inmediatamente llevarlas a un desecador por un tiempo de 10

minutos aproximadamente y proceder a pesarlas y rotularlas.

Luego, adicionar 10 ml de la leche de vacuno a cada placa petri y

llevar a la estufa por una hora a 105°C.

Pasado la hora, colocar las placas petri con la pinza metalica en un

desecador por 10 minutos.

Finalmente pesar y calcular el porcentaje de humedad.

Donde:
mz: Peso de la muestra inicial + placa petri.
m2: Peso de la muestra después de secado + placa petri.

m: Peso del lactosuero utilizado.
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2.3.1.1.2 Andlisis de pH

v Materiales y Equipos:
. pH metro.

. Vaso precipitado.

v Procedimiento Experimental:

. Colocar 20 ml de leche de vacuno en el vaso precipitado.

. En seguida, colocar los electrodos del pH metro en el vaso de

precipitado y proceder a leer el pH.

2.3.1.1.3 Analisis de Acidez Titulable, método 947.05 A.O.A.C. (2010)

v Materiales, Reactivos y Equipos:
. Matraces Erlenmeyer.
. Pipeta de 10 ml.
. Hidroxido de Sodio (NaOH) a 0,1 N.
. Fenolftaleina.

. Equipo de titulacion.
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v' Procedimiento Experimental:

23114

Tomar 10 ml de leche de vacuno y verter en el matraz Erlenmeyer.

Luego, agregar 3 gotas de fenolftaleina, enseguida agitar.

Se procede a titular con NaOH 0,1 N hasta llegar al punto de viraje

(color grosella).

Anotar el gasto y realizar los calculos correspondientes.

Repetir 3 veces la misma experiencia.

Gx0,1x0,09

% Acido Lactico = Vol. de la muestra ~

100

Donde:

G: Gasto de la titulacion.

Andlisis de Cenizas, método 945.46 A.O.A.C. (2010)

v Materiales y Equipos:

Balanza analitica.
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o Cocina eléctrica.
o Crisoles.
° Mufla.

o Pinzas metédlicas.

Procedimiento Experimental:
. Pesar el crisol en la balanza analitica. Luego, colocar 10 ml de leche

de vacuno.

. Enseguida, llevar el crisol a la cocina para que elimine la mayor

parte del agua, hasta que deje de emanar humo.

. Inmediatamente, colocar a la mufla con la pinza metalica y dejar por
6 horas a una temperatura de 550°C.

. Pasado este tiempo, trasladar el crisol al desecador por media hora
y rapidamente pesar.

. Finalmente, calcular el porcentaje de cenizas con la siguiente

féormula.

s Conizas — (Peso del Crisol + Cenizas) — Peso del Crisol 100
oLenizas = Peso del Crisol + Muestra *
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2.3.1.1.5 Anélisis de Proteina

v’ Materiales, Reactivos y Equipos
. Pipeta de 10 ml.
. Matraz Erlenmeyer.
. Fenolftaleina.
. Formol neutro.
. Hidroxido de Sodio (NaOH) a 0,1 N.

. Equipo de titulacion.

v Procedimiento Experimental
. Tomar 10 ml de leche de vacuno en un matraz Erlenmeyer. Luego,

afadir 3 a 4 gotas fenolftaleina.

. Enseguida, neutralizar la acidez titulable del lactosuero con la
solucion de Hidréxido de Sodio a 0,1 N, hasta la aparicién de un

color ligeramente rosado o rojo grosella.

. Afnadir, posteriormente, al lactosuero neutralizado 10 ml de de
formol neutro para dejar libres los grupos carboxilos de los
aminoacidos. Tras la adicion del formol, la muestra se vuelve a
acidificar y se muestra nuevamente el color inicial de la muestra.
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. Enseguida, volver a titular con la solucion de NaOH a 0,1 N, hasta
la aparicion nuevamente de un color ligeramente rosado o rojo

grosella.

. Finalmente, anotar el gasto y calcular el porcentaje de proteinas.

%P = Vx0,1909x 5

Donde:
V: Gasto de la ultima titulacién

0.1909: Factor de la caseina.

2.3.1.1.6 Andlisis de Grasa

v Materiales, Reactivos y Equipos:
. Bagueta o varilla de agitacion.
. Butirdmetros.
. Pipeta aforada de 17,6 ml.

o Probeta.
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. Vasos precipitados de 100 ml.
e  Acido sulfarico (H2SOs).

. Agua destilada.

. Centrifuga.

. Cocina eléctrica.
Procedimiento Experimental:
. En un vaso precipitado llenar agua de cafio, y llevarlo a la cocina

eléctrica para que hierva.

. Mientras tanto, en otro vaso precipitado, colocar 40 ml de H2SO4,

luego 40 ml de agua destilada. Enseguida, agitar con la bagueta.

. En el butirometro adicionar 17,6 ml de lactosuero con la pipeta

aforada, luego agitar.

. Posteriormente, adicionar 17,6 ml del vaso contenido con H2SO4sy

agua destilada.

. En otro butirdmetro, adicionar dos veces 17,6 ml de agua de cafio,

con la finalidad que contrapese en la centrifuga.
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. Luego, colocar en la centrifuga los butirometros, uno frente al otro.

Y dejar por 20 minutos.

. Pasado el tiempo, colocar el butirometro contenido con la muestra
a bafio maria. Después colocar agua hirviendo con la pipeta aforada

al butirbmetro hasta que se llene.

. Posteriormente, realizar la respectiva lectura.

2.3.1.1.7 Analisis de AzlUcares Reductores (Lactosa):

v Materiales, Reactivos y Equipos:
. Bagueta o varilla de agitacion.
. Papel filtro.
. Pipeta de 5 ml.
. Probeta.
. Vasos precipitados de 100 ml.
. Agua destilada.
. Acetato de Plomo al 30%.
. Fehling A.

. Fehling B.
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. Ferrocianuro de Potasio.
. Sulfato de Sodio Saturado (NaSOQa).
. Equipo de titulacion.

o Cocina eléctrica.

Procedimiento Experimental:
. En un vaso precipitado colocar 20 ml de leche de vacuno, luego 30

ml de agua destilada.

. Enseguida, adicionar 6 ml de Acetato de Plomo al 30% y 4 ml de

Sulfato de Sodio Saturado. Luego agitar.

. Posteriormente, se filtra la solucion preparada.

. Mientras tanto, preparar e indicador, pesando 2,5 g de Ferrocianuro

de Potasio para luego disolverlo en 50 ml de agua destilada en un

vaso precipitado, seguidamente agitar con la bagueta hasta que

disuelva bien el ferrocianuro de Potasio.

. Una vez terminado de filtrar la solucién, vaciar a la bureta para

posterior titulacion.
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En un vaso precipitado, colocar 5 ml de Fehling A, 5 ml de Fehling
B, 40 ml de agua destilada y 5 ml de Ferrocianuro preparado. Luego

llevarlo a ebullicion.

Una vez comenzado a ebullir, se inicia la titulacion hasta que vire

del color azul a un color marrén oscuro.

Finalmente, anotar su gasto y hallar el porcentaje de lactosa.

6,46 x Vol.de la dilucion
Gasto x Peso de la muestrax 10

%Lactosa =

Donde:
6,46: Factor de la lactosa, donde son los mg de lactosa presente
en 1 ml de solucion de Fehling.
Vol. de la disolucion es en nuestro caso 50ml.

El peso de la muestra es 20 ml de leche de vacuno.
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ANEXO N° 2: Elaboraciéon de la salsa de albaca

INGREDIENTE 10 % 15% 20%
Quesillo (kg) 1 1 1
Salsa de 2 cucharadas 2 cucharadas 2 cucharadas
Sal Al gusto Al gusto Al gusto
Ajos 1 diente 1 diente 1 diente
Pimienta Al gusto Al gusto Al gusto
Aceite de oliva Lo Lo Lo

Nota, Elaboracion propia (2019).

Figura N°01: Recepcion de la albahaca. Figura N°02: licuado de la albahaca.

F _—

Nota, Elaboracién propia (2019). Nota, Elaboracién propia (2019).
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ANEXO N° 3: Elaboracion del queso fresco
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ANEXO N° 4 Evaluacién sensorial del producto

ENCUESTA:

Instrucciones: Por favor pruebe he indique su nivel de agrado
enumerando el recuadro, teniendo en cuenta la escala heddnica de nueve
puntos que se encuentra debajo del cuadro a llenar, respecto a las

muestras A, B y C del producto queso fresco con salsa de albahaca.

ATRIBUTOS
OLO COLOR SABOR

R
MUESTRA

A

B

C

Descripcién Valor
Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta bastante

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho
Me disgusta muchisimo

PN W S~ OO N 0O O
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