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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue determinar el porcentaje de hojas de moringa que permitan
la mejor aceptabilidad y valor nutricional del queso fresco, por lo que se formulo evaluar
cuatro tratamientos con niveles distintos de queso fresco con inclusién de hojas de moringa
(0,5%, 1%, 2% y 4%). Inicialmente se evaluaron la leche y hojas frescas de moringa mediante
analisis quimico proximal, para conocer las macromoléculas que presentan. Luego se analiz6
de cada tratamiento su nivel de humedad y proteina mediante prueba de ANOVA,
encontrandose que todos cumplen con lo establecido en la NTP 202.195. Con respecto a la
evaluacion sensorial de las formulaciones se emple6 la prueba de Friedman la que determino
que la formulacion 3 presenta caracteristicas diferentes a las otras en los atributos apariencia,
sabor y textura, obteniendo un promedio de aceptabilidad de 7,81 puntos. Es importante
destacar que la escala hedonica en la evaluacién sensorial fue de 9 puntos, asi como que los
panelistas son consumidores habituales de queso fresco. Finalmente, se concluye que el nivel
de hojas de moringa deshidratadas incluidas en el queso fresco es de 2 por ciento, permitiendo

obtener un producto estable microbiol6gicamente, nutritivo y aceptado por los consumidores.

Palabras clave: leche, queso fresco, hojas de moringa



ASTRACT

The objective of the research was to determine the percentage of moringa leaves that allow
the best acceptability and nutritional value of fresh cheese, so it was formulated to evaluate
four treatments with different levels of fresh cheese including moringa leaves (0.5%, 1%, 2%
and 4%). Initially, the milk and fresh moringa leaves were evaluated by proximal chemical
analysis, to know the macromolecules they present. Then, each treatment was analyzed for
its moisture and protein level using an ANOVA test, finding that all of them complied with
the provisions of NTP 202.195. With respect to the sensory evaluation of the formulations,
the Friedman test was used, which determined that formulation 3 presents different
characteristics from the others in the attribute’s appearance, flavor and texture, obtaining an
average acceptability of 7.81 points. It is important to highlight that the hedonic scale in the
sensory evaluation was 9 points, as well as that the panelists are regular consumers of fresh
cheese. Finally, it is concluded that the level of dehydrated moringa leaves included in fresh
cheese is 2 percent, allowing a microbiologically stable, nutritious and consumer-accepted

product to be obtained.

Keywords: milk, fresh cheese, moringa leaves



INTRODUCCION

El queso es uno de los productos lacteos mas sabrosos y diversos con una larga tradicion en
todas las sociedades. Hoy en dia, es el derivado lacteo mas consumido y el de mayor

diversidad.

La Norma Técnica Peruana (NTP 202.195:2004) define el queso fresco (tradicional) de la
siguiente manera: es un queso fresco tierno, ni madurado ni escaldado, moldeado, de textura
relativamente firme, de grano liviano, libre de cultivos lacteos, producido al disgregar el

suero del concentrado proteico.

Las hojas de moringa alcanzan especial atencion, pues son utilizadas en varios paises como
parte de la medicina tradicional para tratar diversas dolencias. Nutricionalmente, las hojas de
moringa contienen alto indice proteico y aminoacidos esenciales, dos de los cuales son
particularmente importantes en la dieta de los nifios. También contienen importantes
vitaminas y minerales, especialmente vitaminas A y C. Con beneficios nutricionales tan
poderosos, estas hojas pueden prevenir los estragos de la desnutricion y otras enfermedades
relacionadas. Ademas, los arboles de moringa crecen muy rapido y son tolerantes a la sequia.

También crece en suelos pobres con poco cuidado.

Actualmente el consumidor busca alimentos con caracteristicas sensoriales distintas y que
satisfagan las necesidades nutricionales de una poblacion con menos tiempo para preparar

alimentos, pero con mayores exigencias nutricionales producto de sus nuevos habitos
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sociales. Es asi que la presente investigacion plante elaborar un queso fresco con adicion de

hojas de moringa que permita satisfacer las expectativas del mercado.

Por lo tanto, el problema de esta investigacion es: ;En qué medida el porcentaje de hojas de
moringa (Moringa oleifera) permitira obtener un queso fresco con mejor aceptabilidad y valor

nutritivo?
Presentando los objetivos:

= Determinar el porcentaje de hojas de moringa que permitan la mejor aceptabilidad y valor
nutricional del queso fresco

= Caracterizar las materias primas como leche y hojas de moringa, del presente trabajo de
investigacion

= Evaluar el porcentaje de hojas de moringa que permita la mayor aceptabilidad y mayor
valor nutricional del queso fresco

= Caracterizar mediante andlisis quimico proximal el queso fresco obtenido con hojas de
moringa.

= Evaluar la calidad microbiologica del queso fresco obtenido con hojas de moringa.

12



. ANTECEDENTES Y BASE TEORICA

1.1. Antecedentes

Carranco y Rodriguez (2015) en su trabajo de investigacion concluye que la temperatura es
una variable que afecta crucialmente la coagulacion de la leche, coincidiendo a lo reportado
por Madrid (2009), quien manifiesta que una temperatura entre 35° y 45°C es adecuada para

la coagulacién y permite obtener una textura firme en el queso.

Gdmez y Chuquibala (2014) en su trabajo de investigacion concluye que las caracteristicas
sensoriales del queso fresco se ven influenciadas por el tiempo de exposicion a la salmuera,

el contenido de humedad y el generado al envasarlo.

Alvarez (2017) en su investigacion menciona las bondades de la moringa en pro de la salud,

como ser antidepresiva y previene anemia, problemas cardiovasculares y cancer.

Moyo et. al. (2011) en su investigacion menciona que las hojas secas tenian niveles de
proteina bruta de 30,3% y 19 aminoacidos y los siguientes contenidos minerales: calcio
(3,65%), fosforo (0,3%), magnesio (0,5%), potasio (1,5%), sodio (0,164%), azufre (0,63%),
zinc (13,03 mg/ kg), cobre (8,25%), manganeso (86,8 mg / kg), hierro (490 mg/ kg) y selenio
(363 mg / kg). Se observaron 17 acidos grasos con el acido a-linolénico (44,57%) teniendo
el valor mas alto seguido del acido heneicosanoico (14,41%), g-linolénico (0,20%) palmitico

(0,17%) y céaprico (0,07%). Los taninos tuvieron un valor de 3,2%, mientras que los
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polifenoles totales fueron 2,02%. Los valores de aminoacidos, acidos grasos, Los perfiles de

minerales y vitaminas reflejan un deseable equilibrio nutricional.
1.2. Base tedrica
1.2.1 Queso fresco

La Norma Técnica Peruana 202.195-2004 define el queso fresco como un producto de textura
suave y firme, sin cultivos iniciadores, producido a partir de leche pasteurizada entera, sin

nata o semi descremado.

Segun Alvarez (2011) en el Peri la demanda de queso fresco supera a la de los quesos
madurados debido a sus caracteristicas nutricionales y bajo costo. Asi también indica que el

término “fresco” se emplea a los quesos que no se maduran luego de su elaboracion.

Por su parte Gonzales (2010) menciona que el queso fresco esta formado por caseina, acido

lactico, grsa y una fraccion de minerales.

Para Villeagua (2009) los quesos frescos presentan un tiempo de vida Gtil corto debido a su
nivel de humedad (45 — 80%), por otro lado, la falta de maduracién brinda atributos como

sabor a leche fresca o leche acidificada. Debe conservarse entre 4-10°C.

Por altimo, Bylund (2003) menciona que el queso fresco es de uso inmediato al finalizar su

elaboracion sin necesidad de exponerse a cambios fisicos 0 quimicos.
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1.2.1.1 Composicion quimica y valor nutritivo

El queso fresco y la leche comparten sus propiedades nutricionales a excepcion de la lactosa,
ademas proteinas de alto valor bioldgico e importante aporte de calcio y fosforo (Van Hekken

y Farkye, 2003).

Tabla 1

Compasicidn guimica y valor nutritivo del gueso fresco

Van N ,
Componentes CFa?;ia E;;;T m} AS:EI :lfan R:;:;;:-: '
(2018) (2003) (2003) (2012)
Humedad, g 60 55 51,5 77.9 55,75
Grasa. g 17.5 20,1 235 8.0 15,45
Proteina, g 15,8 17.5 19.0 g2 19,45
Ceniza, g 4.5 4.1 3.8 2.8 3.6
Carbohidratos, g 22 33 22 3.1 5,75

Nota. Elaboracién propia (2021)

1.2.1.2 Clasificacion del queso fresco

Se conocen como quesos frescos a los siguientes: canasto, panela, fresco, ranchero, sierra,
blanco, enchilado, adobado, oaxaca, asadero, mozzarella, morral, adobera, cottage, crema,

doble crema, petit suisse, etc. (Montejo y Plaza, 2019).
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1.2.1.3 Variables que influyen sus propiedades

Las principales son el pH, contenido de sal, temperatura de proceso, concentracion de sal y

contenido de agua (Antezana, 2015).

1.2.1.4 Caracteristicas sensoriales y defectos

Garcia (2006) menciona que los mas comunes son:

» En el sabor: fermentado, rancio, agrio, quemado, mohoso o cualquier otro extrafo.

» En el olor: fermentado, amoniacal, fétido, rancio, mohoso o cualquier otro extrafio.

» En el color: anormal, no uniforme, manchado, moteado provocado por crecimiento de
mohos 0 microorganismos que no correspondan a las caracteristicas del queso.

» En latextura: no propia o con cristales grandes de lactosa con consistencia ligosa.

1.2.1.5 Proceso tecnologico

Tres son los factores responsables de su calidad: la leche, proceso de desnaturalizacion de

proteinas y las operaciones que se aplican para la obtencion (Martegani, 2006).

1.2.1.6 Calificacién organoléptica del queso fresco

Segun Morales (2004) se relaciona con los atributos que presenta después de su elaboracion.
Asi mismo define al analisis sensorial como el examen de las caracteristicas organolépticas

de un producto ejecutable mediante los sentidos, siendo el hombre el instrumento para medir.
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Por su parte Chamorro (2002) indica que la precisién y reproductibilidad del analisis
instrumental es superior al de una degustacion. Adicionalmente el autor menciona que dos
quesos frescos diferentes organolépticamente expresen resultados cuantitativos (quimicos,
microbioldgicos y analiticos) iguales. Por lo tanto, se evidencia la trascendencia del analisis

sensorial, en los casos para:

» Mejorar y Desarrollar

Distinguir diferencias

Garantizar calidad

Proveer informacion sensorial

Evaluar comportamiento en el almacenamiento

Estimar un producto

vV VY Y VY VY VY

Elegir e instruir jueces

1.2.2 Moringa

Segun Cabrera (2014) es un vegetal considerado alimento funcional y milagroso pues sus
hojas, corteza, raices, semillas y fruto mejoran la salud de quienes lo consumen. Asi también
el autor resalta que es una fuente importante de macro y micro nutrientes y antioxidantes.
Particularmente las hojas e infusiones de ella presentan propiedades en pro de la salud como
reprimir infecciones a la piel, asma, bronquitis, anemia, ademas de propiedades
antiinflamatorias, antimicrobianas, antidiabética, antidiurética, combate el cancer, etc.

(Guzman et. al, 2015).

17



Figura 1 Figura 2

Arbusto de moringa Hoja de moringa

Nota. Elaboracién propia (2022) Nota. Elaboracion propia (2022
Figura 3 Figura 5
Fruto de moringa Semilla de moringa con cascara

Nota. Elaboracion propia (2022)
Nota. Elaboracidn propia (2022)

Figura 6
Figura 4

Semilla de moringa sin cascara
Flor de moringa

Nota. Elaboracion propia (2022) Nota. Elaboracidn propia (2022)

18



1.2.3 Evaluacion quimico proximal

El andlisis proximal incluye la determinacion de los macronutrientes que componen un
alimento (proteina, grasa, fibra cruda, carbohidratos y cenizas) y contenido de agua. En el

queso, la lactosa es el carbohidrato principal.

Lelievre y Lawrence (2008) mencionaron que para cuantificar proteina el método de analisis

mas comun es el método Kjeldahl.

Barquero (2012) menciona en el queso se retiene un 60% de proteinas del suero, proteinas
que le confieren una textura blanda, siendo necesario adicionar minerales para corregir este
problema. Por lo que Barquero (2012) recomienda determinar cenizas en el queso,

empleando la calcinacién en mufla.

La lactosa es la responsable de la acidificacion del queso durante el almacenamiento (Heller
et al., 2003). Su cuantificacion se realiza con métodos enziméticos y espectroscopicos

(Barquero 2012).

Los valores de grasa y sal se determinan con los métodos Babcock, Soxhlet o Goldfish y

Volhardt o el método potenciométrico respectivamente (Barquero 2012).

Finalmente, la humedad se determina en microondas o estufa (Ramirez y Vélez, 2012).

1.2.4 Andlisis sensorial

Lawless y Heyma (2010) lo define como el conjunto de técnicas que permite medir la

apreciacion de los panelistas al calificar un alimento. Por su parte Lawless y Heyman (2010)
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lo define como método cientifico empleado para juzgar la reaccion de los panelistas al

evaluar los alimentos.

Tabla 2

Clasificacion y caracteristicas de las diferentes clases de evaluaciones sensoriales

. . . Tipo de Caracteristicas del
Clase Objeto de interés p ]
prueba panelista
. Proyectado para la
Evaluar si los productos y P .
fiblemente agudeza sensorial,
T son perce .- . .
Discriminacion i pereep Analifica orientado al método de
diferentes en alguna ueba. puede ser 0 16
medida P P
entrenado
Conocer como difieren Proyectado para la
. los productos en alguna " agudeza sensorial
Descriptivo Pt .. gun Analifica g ., Y
caracteristica sensorial motivacioén, enfrenado o
especifica altamente entrenado
Conocer en qué nivel
. son gustados los L Proyectado para los
Afectivo gt Hedonica Y P

productos o cual (es)
son preferidos

productos. no entrenado

Nota. Espinoza (2007)
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1. MATERIALES Y METODOS

2.1. Tipo de investigacion

Exploratoria inicialmente para luego convertirse en descriptiva, caracterizando el objeto de
estudio y el proceso. Por ultimo, de tipo experimental pues se normalizo el proceso para

conseguir la informacion correcta.

2.2. Método de investigacion

Experimental, pues se manejan variables independientes (porcentaje de adicion de hojas de

moringa) y se evalla su efecto en las variables dependientes (aceptabilidad y valor nutritivo).

2.3. Disefo de contrastacion

Consistio en adicionar hojas de moringa en cuatro niveles diferentes al queso fresco para
luego evaluar el equilibrio entre las hojas y el queso fresco mediante la aceptabilidad por
parte del consumidor y valor nutricional presentado. Tal como se muestra en la figura

siguiente:
Donde:

C1 = 0,5% de hojas de moringa
C2 = 1% de hojas de moringa
C3 = 2% de hojas de moringa

C4 = 4% de hojas de moringa
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Figura 7

Diserio experimental para la evaluacion de diferentes niveles de moringa en queso fresco

{ Recepcion demate @ prima }

Pasteurz adion

ADICION DE CLORURD DE
CALCID

POR 30MIN.

EN PAPEL TERMO SELLABLE

Cl Cl % DE HOUAS DE MORINGA

Al
&

Evaluacion Micrabiologica

Nota: Elaboracion propia (2022)

22



2.4. Poblacion y muestra

2.4.1. Poblacion

Hojas de moringa: Cantidad de producto vegetal recolectado de Socota-Cutervo-Cajamarca
Leche de vaca: Adquirida de Ganadera del Norte. Cutervo-Cajamarca.

2.4.2. Muestra

Hojas de moringa: 3 kilogramos

Leche de vaca: 250 Litros de leche.
2.4.3. Muestreo

Aleatorio evaluando las hojas de moringa (contaminacién microbiana, oxidaciones y dafio

fisico), la leche (acidez, °brix y prueba del alcohol) y queso fresco obtenido (aprox. 2509).
2.5.  Técnicas, instrumentos, equipos y materiales de recoleccidon de datos
2.5.1. Técnica

»  Experimentacion y la observacion.

»  Los resultados de los andlisis y tratamiento se promediaron para mayor severidad.
2.5.2. Métodos de analisis
2.5.2.1.Anélisis quimico proximal

Realizados en los laboratorios de fisicoquimica y control de calidad de la FIQIA.
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Tabla 3

Metodologias de evaluacion quimico proximal

Analisis Formula Norma
Humedad P, P Método AOAC
tmeda %HUMEDAD = PZ ; X100 etodo
2~ b 925.10, 2005.
AOAC 935.36, 18th
Ed
. c_c )
Ceniza %CENIZAS = 3 1 %100 Método AOAC
G-G 923.03, 2005
AOAC 935.39, 18th
Ed.
Proteinas %N 14xNxVx100 Meétodo AOAC
oN = XXy x oY
mx 1000 2001.11, 2005
14 xN x V x 100 x FACTOR
%PROTEINA = 500

V=350 ml H»8O4 0.1 N - gasto NaOH 0.1 N o
gasto de HC10.1 N

m= masa de muestra, en gramos

12

. T — T
Grasa % GRASA CRUDA = Tlx 100

m = peso de la muestra
m; = tara de matraz solo

mp = peso matraz con grasa

Carbohidratos % CHO=100- (%cenizas + %fibra + %grasa + %proteina)

Método AOAC
920.85, 2005

MINSA (2017)

Nota. Elaboraciéon propia (2022

2.5.2.2.Calificacion sensorial del queso fresco

Los cuatro tratamientos a diferentes niveles de hojas de moringa se analizaron con una escala
heddnica de 9 puntos. Este analisis estuvo a cargo de un panel sensibilizado con la pruebay
producto, los integrantes fueron estudiantes — FIQIA - UNPRG de ambos sexos y de 20 a 27

afios, que con frecuencia consumen queso fresco. La hoja de evaluacidén se muestra en el

anexo 4.
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2.5.3. Instrumentos

>  Buretas de 25y 50 ml

>  Desecadores de vidrio

»  Matraces Erlenmeyer de 250 ml
»  Pipetasde 1,2,5y 10 ml

»  Probetas de 25,50 y 100 ml

> Vasos de precipitacion de 50, 150 y 500 ml
2.5.4. Equipos

»  Balanza semianalitica, marca OTERO Cap. 1000g +/- 0.1g. ALEMANA

>  Balanza analitica electronica OTERO Cap. 210g +/-0.0001 serial # 1176434614
ALEMANA.

»  Equipo de titulacion

»  Horno-estufa de 0 — 200 °C. Memmeret — americana.

> Mufla de 0 a 650 °C marca CALTLEKAMP

»  pH-metro digital marca METTLER

»  TermoOmetro bimetélico 0-300 °C. BOECCO codigo RF1479.TB
2.5.5. Materiales

»  Cépsulas de porcelana
>  Espatulas de aceo
»  Cuchillas de acero

»  Moldes de queso
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»  Telaholganza
2.5.6. Reactivos

»  Solucion alcohdlica de Fenoltaleina al 1%
»  Solucion de Hidroxido de sodio 0,1y 1 N

»  Otros reactivos usados en los analisis
2.6. Procesamiento y analisis de datos

Los valores paramétricos se evaluaron con el analisis de varianza y prueba de tukey de ser
necesaria, por otro lado, los datos no paramétricos se evaluaron con la prueba de Friedman.
Nivel de confianza del 95%. Se emple6 el programa SPSS versidn 24. Disefio completamente

aleatorizado.
2.6.1. Procedimiento experimental

2.6.1.1. Proceso de obtencion de queso fresco con adicién de hojas de moringa
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Figura 8

Flujo definitivo para la obtencion de queso fresco con moringa

[ Recencidn de materiz prima ]
ELIMINACHS WOE M PUREZAS

POR 20 MIK.
A PRONIMA DAMENTE CADA 204
smin
Smin

1 A3% DE CLORURD DE SO0

% DEHOWS DEMORINGA

Almacenado DE4 AET

Nota. Elaboracion propia (2022)
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I11.  RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1. Examenes a la leche fresca y hojas de moringa

3.1.1 Caracteristicas fisico quimicas y sensoriales de la leche

La investigacion plantea evaluar la concentracion correcta de hojas de moringa para elaborar

queso fresco con la mayor aceptabilidad por parte del consumidor; para lo cual inicialmente

caracterizd mediante analisis quimico proximal la leche y hojas de moringa.

Tabla 4

Caracterizacion quimico proximal de la leche

Componentes

Leche

Humedad. %o

Materia seca. %o

Proteinas, %o

Limdos, %

Carbohidratos, %o

Cemiza %

pH (28°C)

Acidez Titulable (%0 de ag Lactico)

88
12
3.8
3.3
3.5
1.4
6.73
0.14 %

Nota: Elaboracion propia (2022)
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La tabla 4, presenta los resultados de la caracterizacion de la leche, donde observa que el pH
reportado es de 6,73, valor que corresponde a leche en buen estado, tal como lo corrobora
Callejas et al. (2012) que califica a la leche de buena calidad en un rango de pH de 6,6 a 6,8.
Con respecto a la acidez titulable se determind un valor de 0,14% de ac. Lactico, valor
adecuado pues Garavito (2015) menciona que la acidez de la leche se encuentra entre 0,14 y
0,16% de &c. Lactico. Debe resaltarse también que la composicion de la leche depende de
varios factores tal como lo manifiesta Azan & Rodas (2016) quienes mencionan como
variables: la edad, etapa de produccion alimentacion, nimero de partos, salud entre otras

variables.

Por otro lado, la tabla 5 muestra los atributos sensoriales de la leche trabajada, caracteristicas
que se ajustan a lo expresado por Pintado (2012) quien con respecto al color manifiesta que
debe ser blanco amarillento caracteristico de la leche entera. Asi mismo, los atributos
cumplen con la Norma Técnica Peruana (NTP) 202.001:2003, “quien precisa que la leche

cruda debe estar exenta de color, olor, sabor y consistencia, extrafios a su naturaleza”.

Tabla 5

Caracteristicas sensoriales de la leche

Caracteristica Organoléptica  Evaluacion

Color Blanco amarillento
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Aroma Caracteristico

Nota. Elaboracion propia (2022
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3.1.2 Caracterizacion quimico proximal de las hojas de moringa

Con respecto a las hojas de moringa en la tabla 6 se observan los nutrientes que presentan
tanto las hojas frescas como secas, en relacion con las hojas frescas de moringa, resalta su
contenido proteico (6,9%), valor superior a lo expresado por Mathur (2015) en su
investigacion (6,7% de proteina). Es resaltante también mencionar que al deshidratarse las
hojas de moringa el porcentaje de proteina alcanza niveles de 26,73%. Asi también Baldir
(2005) reporta que el contenido nutritivo de un vegetal puede ser afectado por la variedad de

la planta, estacién, climay condicién del suelo.

Tabla 6

Macro nutrientes en hojas frescas de Moringa oleifera
Nutriente Hojas frescas Hojas secas
Humedad 76 7
Proteina (g) 6.9 26,73
Grasa (g) 1.2 4.65
Carbohidratos (g) 138 3348
Ceniza (g) 2.1 8.14

Mota. Elaboracidn propia (2022)

3.2. Evaluacion de tratamientos en la obtencion de queso fresco
3.2.1 Evaluacion del contenido de humedad

En la segunda etapa de la investigacion observamos los resultados de la evaluacion de los

tratamientos donde la tabla 7 nos presenta los valores de la evaluacion mediante estadistica
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descriptiva para las repeticiones en cada tratamiento del nivel de humedad en el queso fresco

con moringa.

Tabla 7

Valores de humedad por tratamiento

Desviacion
Tratamiento N° Media Minimo Miximo Varianza
estindar
T1 10 49,760 48,97 50,57 0.53635 0,288
T2 10 49545 48,76 50,35 0.53373 0,284
T3 10 49.116 48,34 4991 0.52487 0,275
T4 10 48,257 47.50 49.03 0.51517 0.265

MNota. Elaboracion propia (2023)

La tabla 8 presenta el andlisis de varianza donde se observa que existe diferencia significativa

entre los tratamientos al ser la significancia inferior al nivel de confianza, siendo necesario

realizar la prueba de tukey para discriminar al mejor tratamiento.

Tabla 8

Evaluacion de ANOVA para el contenido de humedad por tratamiento

ANOVA
Contenido de humedad
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 13252 4417 15883 0,000
Dentro de 10,011 36 0.278
grupos
Total 23.263 39

Nota. Elaboracion propia (2023)

31



La tabla 9 muestra diferencias entre los tratamientos donde se observa que el tratamiento 4
(4% de hojas de moringa) presenta el menor contenido de humedad (48,26%) seguido del
tratamiento 3 (2% de hojas de moringa) con 49,12% de humedad; Valores que se encuentran
dentro del rango pues la NTP 202.195 (2004) indica que el queso fresco debe tener una
humedad > 46. Segin Badui (2016) el contenido de humedad de un alimento se relaciona
con su conservacién pues un alto contenido de humedad se relaciona con una actividad de

agua alta que promueve reacciones de deterioro como oxidacion, protedlisis y crecimiento

microbiano.
Tabla 9
Prusba de tufey para humedad
Contenido de humedad

HSD Tukey?

Subconjunio para alfa = 0.05
Tratamientos N 1 2 3
T4 10 482570
T3 10 49.1160
T2 10 49,5450 495450
T1 10 49.7600
Sig. 1.000 0281 0.799

Se visnalizan lzs medias para los grupos en loz subconjunto: homogéneos.

a Uhliza el tamafio de la muestra de la media anmdnica = 10,000.

Mota. Elaboracion propia (2023)
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3.2.2 Evaluacion del contenido de proteina

Con respecto al contenido de proteina en cada tratamiento la tabla 10 nos muestra igualmente

los resultados de la estadistica descriptiva para luego evaluar el analisis de varianza en la

tabla 11 donde los resultados de los tratamientos no presentan diferencia significativa,

entendiéndose que los niveles de proteina son iguales estadisticamente.

Tabla 10

Valores de proteina por tratamiento

Desviacion
Tratamiento N° Media Minimo Miximo Varianza
estandar

T1 10 20,524 20,19 20,85 (0.22222 0.049

T2 10 20,355 20,23 20,88 0.22057 0.049

T3 10 20,619 20,29 20,94 021759 0.047

T4 10 20,744 20,42 21,06 021454 0.046
Nota. Elaboracion propia (2023)
Tabla 11
Evaluacion de ANOVA para el contenido de proteina por tratamiento

ANOVA
Contenido de proteina
Suma de Media
cuadrados gl cuadritica F Sig.

Entre grupos 0,283 3 0.095 1,982 0.134
Dentro de grupos 1.723 36 0.048
Total 2,007 39

Nota. Elaboracion propia (2023)
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3.2.3 Calificacion de la aceptabilidad

Tabla 12

Puntaje de la evaluacion sensorial para las formulaciones

TEXTURA OLOR
F1 ¥2 F3 F4 F1 F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4

SABOR

APARIENCIA

Panelistas

10
11
13
14
15
16
17
18
19

Nota. Elaboracion propia (2023)
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Con respecto a la evaluacion sensorial la tabla 12 recoge la apreciacién de los panelistas en
los atributos apariencia, sabor, textura y olor de los quesos frescos con niveles diferentes de
hojas de moringa. Posteriormente se evalué los datos de la tabla anterior mediante prueba de
Shapiro Wilk (tabla 13) para conocer el tipo de distribucion que presentan, determinandose
que al ser no normales deberia aplicarse para su evaluacion estadistica no paramétrica como

la prueba de Friedman.

3.2.5.1 Prueba de Shapiro Wilk por atributo sensorial

Permite conocer tipo de distribucién de los datos obtenidos.

Tabla 13

Prueba de normalidad Shapiro Wilk par atributo de en cada formulacicn/

Atributo Formulaciones - Shapito Wik -
Estadistico GL aig
Fl 0,885 25 0,009
o F2 0,882 25 0,008
Apariencia 0,811 25 0,000
F4 0,796 25 0,000
Fl 0,766 25 0,000
F2 0,837 25 0,001

Sabor
F3 0,639 25 0,000
F4 0,895 25 0,014
Fl 0,862 25 0,003
F2 0,803 25 0,000
Textura F3 0,853 25 0,002
F4 0,763 25 0,000
Fl 0,590 25 0,000
F2 0,848 25 0,002
Slox F3 0,784 25 0,000
F4 0,757 25 0,000

Mota. Elaboracion propia (2023)
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3.25.2 Prueba de Friedman

Hipotesis

Ho = Todos los tratamientos son iguales

H: = Por lo menos un tratamiento es diferente
o=0.05

Realizacion de prueba de Friedman

Tabla 14
Prueba de Friedman
Analisis bidimensional de Friedman de varianza por
Atributo Formuolaciones rangos para muestras relacionadas
Rango medio Significancia Decizion
Fl 1.84
L. 2 2,70 Fechace 1z
Apariencia 1 336 0,000 hipétesiz mila
F4 2,10
Fl 280
2 2,74 Fechace 1a
"
Sabor g 260 0.002 hipétesis nula
F4 1,76
Fl 278
2 2,40 Rechace la
Textura 1 270 0,021 hipétesis mila
F4 192
Fl 248
F2 232 indtesi
Olor 2 0,697 Acepte hipdtesis
F3 2,66 nula
F4 256
Elmivel de significancia es de 0,03
Nota. Elsboracién propia (2023
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La tabla 14 muestra los resultados de la evaluacion de Friedman donde se diferencia que en
la apariencia, sabor y textura se rechaza la hipotesis nula, que se interpreta que existe
diferencia entre las respuestas de los panelistas en estos atributos en cada tratamiento; en el
atributo olor no hay diferencia entre los tratamientos por lo que se acepta la hipétesis nula.
A continuacion, se realizé la comparacion multiple pareada de cada tratamiento por atributo
(tabla 15 y anexo 7) resolviéndose que el tratamiento 3 (2% de hojas de moringa) en el
atributo apariencia es el que presenta mayor significancia frente a los otros; con respecto al
sabor los tratamientos donde el nivel de hojas de moringa es menor (tratamiento 1 vy
tratamiento 2) son mas apreciados por los panelistas tal como se evidencia en el anexo 5,
pero la tabla 15 nos dice que no existe diferencia entre los tratamientos 1, 2 'y 3; y con el
atributo textura la tabla 15 indica que no existe diferencia pronunciada entre los tratamiento.

Anélisis de comparacion multiple
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Tabla 15
Prueba de comparacion pudtinle por atributo

Arributo Formulaciones Significancia
F1-F4 1,000
F1-F2 0111
o F1-F3 0,000
Apanenc F4_F2 0,602
F4—F3 0,003
F1-F3 0,424
F4-F3 0,129
F4-F2 0,044
F4-F1 0,011
Sabor Fi-F2 1,000
F3-F1 1,000
F2-F1 1,000
F4-F2 0375
F4-F3 0,196
e F4-Fl 0111
F1-F3 1,000
F1-F1 1,000
F3.F1 1,000

El mivel de signifirancia es de 0,03

Nota. Elaboracién propia (2023)

Por lo resultados obtenidos y el analisis hecho por los investigadores se seleccioné al
tratamiento 3 como el mejor por su adecuado nivel de humedad y los atributos sensoriales

(ue presenta.

3.3. Caracterizacion de la mejor formulacién de queso fresco con moringa
3.3.1 Caracterizacion quimico proximal
La tabla 16 muestra el contenido de nutrientes del tratamiento 3 identificado como el mejor

para obtener queso fresco con adicién de hojas de moringa.
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Finalmente, el andlisis microbioldgico (tabla 17) muestra que el queso obtenido en esta
investigacién presenta una baja carga microbiana que lo califica apto para el consumo

humano.

Tabla 16

Caracteristicas fisico quimicas del gueso fresco con hajas de movinga — Formulacion 3

Componente Cantidad
Humedad 49.116
Proteina 20,619
Grasa 21,313
Carbohidratos 4107
Ceniza 4,845
pH 6.08
Acidez, °D 204

Nota. Micioservilab (2023)
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3.3.2 Caracterizacion microbioldgica

Tabla 17

Carga microbiana del queso fresco con hojas de moringa — Formulacion 3

Valores fni
Agente microbiano encontrados RAM ﬁ];‘};:]l[tl:iiﬁ-l}hi
Coliformes 4x10 5x10°
Staphylococus aureus 3 10
Eschenichia coli 0 3
Salmonella Ausencia/2ig Ausencialig

Nota. Misteservilah (2023)
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IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Se concluye que después de haber evaluado los tratamientos la adicion de 2% de hojas
de moringa permite obtener un queso fresco con una aceptabilidad de 7,81 puntos de 9
evaluados y con un aporte importante de nutrientes.

Las materias primas presentan las siguientes caracteristicas Leche fresca: 88% de
humedad, materia seca 12%, proteina 3.8%, lipidos 3,3%, carbohidratos 1,4%, pH 6,73
y acidez titulable 0,14%; las hojas secas de moringa: humedad 7%, proteina 26,73%,
grasa 4,65%, carbohidratos 53,48% y ceniza 8,14%.

El tratamiento 3 correspondiente a la adicion de 2% de hojas de moringa es el mejor
tratamiento después del analisis organoléptico, estabilidad y contenido de nutrientes

La caracterizacion quimico proximal del mejor tratamiento fue: humedad 49,116%,
proteina 20,619%, grasa 21,313%, carbohidratos 4,107% y ceniza 4,845%.

Los anélisis microbiologicos de acuerdo a RM 615-2003-SA-DM lo califican como apto

para el consumo humano.

41



1.

RECOMENDACIONES

Evaluar complementar la proteina animal con proteina vegetal ingente de las diferentes
regiones del Per( para buscar alternativas para disminuir la falta de nutrientes en menore
de edad.

Por otro lado, complementar esta investigacion con la basqueda de un envase que
permita conservar el valor nutricional y sensorial de este producto.

Emplear tecnologias emergentes que eviten la perdida de nutrientes y valor nutricional

de la leche durante su procesamiento.
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ANEXOS

Anexo 1 Tomas fotograficas de la investigacion

Figura 9

Fotografias del proceso de obtencion de queso fresco con moringa

Nota. Elaboracion propia (2023)
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Anexo I Contemido da humedad en queszos frescos con mormza

Walores de Humedad en queso fresco con moringa

Eepeticiones Tratamientos
Tl T2 T3 T4
El 49 57 4835 4393 43,07
Rl 4397 48,76 4334 47,50
E3 49,17 48,96 43 54 47,69
R4 30,17 4895 45 52 43,65
Rs 30,37 50,15 4571 43,85
Ré6 4927 49,06 43 64 47,79
R7 49 57 4936 4393 43,07
RS 30,07 49 B8 4542 43,56
R9 30,57 30,35 4591 45,03
K10 49 87 49 635 4522 4336
Estadizticos descriptivos
Dieaviacidn
Minime | Maximo | Dedia estandar Varianza
Tratamiento [ 10 4847 5057 49,7600 J33635 88
Tratamiento I 0| 4876  s035| 403430 53273 184
Tratarniento 3 10| 4834 4901 40,1160 52487 1275
Tratamiento 4 0| 4750  4003| 482370 51517 263
™ vélido (por lista) 10
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Estadisticos descriptivos

Contenido de humedad
95% del intervalo de
confianza para la
media Minimo | Maximo
Desviacion Error Limite Limite
N Media estandar estandar | inferior | superior
99.5%QF0.5%HM 10| 49.7600 ,53635 16961 | 49,3763 | 50,1437 48.97 50.57
99%QF 1%HM 10| 49.5450 ,53273 ,16847 1 49.1639| 49.9261 48.76 50.35
98%QF2%HM 10| 49.1160 ,52487 ,16598 | 48.7405| 49.4915 48.34 49.91
96%QF4%HM 10| 48.2570 51517 ,16291 | 47.8885| 48.6255 47.50 49.03
Total 40| 49.1695 ,77233 L122121 48,9225| 49.4165 47.50 50.57
Prueba de homogeneidad de varianzas
Contenido de humedad
Estadistico de
Levene dfl df2 Sig.
,010 3 36 ,999
ANOVA
Contenido de humedad
Suma de
cuadrados gl Media cuadratica F Sig.
Entre grupos 13,252 3 4,417 15.885 ,000
Dentro de grupos 10,011 36 278
Total 23.263 39
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Comparaciones miiltiples

Variable dependiente: Contenido de humedad

HSD Tukey
95% de intervalo de
confianza

Diferenciade | Error Limite Limite

(I) Tratamientos (J) Tratamientos medias (I-J) | estandar | Sig. inferior superior
990.5%QF0.5%HM 99%QF1%HM ,21500 23584 .799 -.4202 ,8502
98%QF2%HM ,64400° 23584 | .046 ,0088 1.2792
96 %QF4%HM 1.50300° 23584 | .000 8678 2,1382
99%QF 1%HM 99.5%QF0.5%HM -,.21500 23584 .799 -.8502 4202
98%QF2%HM .42900 23584 .281 -.2062 1.0642
96 %QF4%HM 1.28800° 23584 | .000 .6528 1.9232
98%QF2%HM 99.5%QF0.5%HM -,64400° 23584 | .046 -1,2792 -.0088
99%QF1%HM -.42900 23584 .281 -1.0642 ,2062
96 %QF4%HM .85900° 23584 | .004 L2238 1.4942
96%QF4%HM 99.5%QF0.5%HM -1.50300° 23584 | .000 -2,1382 -.8678
99%QF1%HM -1.28800° 23584 | .000 -1.9232 -.6528
98 %QF2%HM -,85900° 23584 .004 -1.4942 -,2238

*_ La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Contenido de humedad

HSD Tukey?

Subconjunto para alfa = 0.05
Tratamientos N 1 2 3
96%QF4%HM 10 48,2570
98%QF2%HM 10 49,1160
99%QF1%HM 10 49,5450 49,5450
99.5%QF0.5%HM 10 49,7600
| Sig. 1,000 281 799

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos

homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armdnica = 10,000.
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Media de Contenido de humedad

50,00

49,50

49,007

48,50

48,00

T
99.5%QF0.5%HM

99%QF1%HM
Tratamientos

1
98%QF 2%HM
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Anexo A conterudo de proteina en queso frezco con mormea

Walores da proteina en queszos frescos con moringa

Repeticiones Tratamientos
Tl T1 T3 T4

El 20,6 20,63 20,69 20,82

R 20,85 20,88 20,54 21,06

R3 20,77 20,80 20,86 20,98

R4 20,35 20,38 20,45 20,58

Rs 20,27 20,30 20,37 20,30

Ré 20,73 20,76 20,82 20,54

RY 20,60 20,63 20,65 20,82

R3 20,40 20,43 20,30 20,62

R9 20,19 20,25 20,28 2042

R10 20,43 20,51 20,58 20,70

Estadistice: descriptivoz

Dresviacion
Minimo | Maximo | MMedia estandar Varianza
Tratamienta 1 10 2019 2085 20,5240 L1222 J04a
Tratamienta 2 | 2023 2088 203350 12057 040
Tratamiento 3 1| 2020 2004| 206190 21750 047
Tratamiento 4 10| 2042 2106 207440 11454 046

M vilido (por Msta) 10
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Contenido de proteina

Descriptivos

95% del intervalo de
confianza para la
media Minimo | Maximo
Desviacion Error Limite Limite
N Media estandar estandar | inferior |superior
99.5%QF0.5%HM 10| 20.5240 ,22222 070271 20.3650] 20.6830 20.19 20.85
99%QF 1%HM 10| 20.5550 ,22057 06975 203972] 20,7128 20.23 20.88
98%QF2%HM 10| 20.6190 ,21759 06881 | 204633| 20.7747 20.29 20.94
96%QF4%HM 10| 20.7440 ,21454 06784 20.5905] 20,8975 20.42 21.06
Total 40| 20,6105 ,22686 03587 20.,5379| 20,6831 20.19 21.06
Prueba de homogeneidad de varianzas
Contenido de proteina
Estadistico de
Levene dfl df2 Sig.
,008 3 36 ,999
ANOVA
Contenido de proteina
Suma de
cuadrados gl Media cuadratica F Sig.
Entre grupos 285 3 ,095 1,982 .134
Dentro de grupos 1,723 36 048
Total 2,007 39
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Comparaciones miiltiples

Variable dependiente: Contenido de proteina

HSD Tukey
95% de intervalo de
confianza
Diferencia de Error Limite Limite
(I) Tratamientos (J) Tratamientos medias (I-J) estandar | Sig. | inferior | superior
99.5%QF0.5%HM 99%QF 1%HM -.03100 ,09783 | .989 -.2945 ,2325
98%QF2%HM -.09500 ,09783 | .767 -.3585 ,1685
96%QF4%HM -.22000 ,09783 | .130 -.4835 ,0435
99%QF 1%HM 99.5%QF0.5%HM ,03100 ,09783 | .989 -,2325 ,2945
98%QF2%HM -.06400 ,09783 | .913 -,3275 ,1995
96%QF4%HM -.18900 ,09783 | .233 -.4525 ,0745
98%QF2%HM 99.5%QF0.5%HM ,09500 ,09783 | .767 -.1685 3585
99%QF 1%HM ,06400 ,09783 | .913 -.1995 ,3275
96%QF4%HM -,12500 ,09783 | .583 -.3885 1385
96%QF4%HM 99.5%QF0.5%HM ,22000 ,09783 | .130 -.0435 4835
99%QF 1%HM ,18900 ,09783 | .233 -.0745 4525
98%QF2%HM ,12500 ,09783 583 -.1385 ,3885
Contenido de proteina
HSD Tukey*
Subconjunto para
alfa=0.05
Tratamientos N 1
99.5%QF0.5%HM 10 20.5240
99%QF 1%HM 10 20.5550
98%QF2%HM 10 20.6190
96%QF4%HM 10 20.7440
Sig. 130

Se visualizan las medias para los grupos en los
subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armonica =

10.000.
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Media de Contenido de proteina

20,754

20,707

20,6571

20,6071

20,5571

20,507
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Tratamientos
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Anexo 4 Formato de evaluacion sensorial

PRUEBA DE MEDICION DEL GRADO DE SATISFACCION

Fecha: oo

Instrucciones: A continuacion, se presentan 4 muestras de queso fresco con adicion de
hojas de moringa. Pruebe las muestras de izquierda a derecha. Indique su nivel de agrado
con respecto a la caracteristica en cada muestra colocando el niumero de acuerdo a la

escala que se encuentra en la parte inferior.

MUESTRA | Apariencia Sabor Textura Olor

L

-

A

®
Donde:
Descripcion Valor
Me gusta muchisimo 9
Me gusta mucho (8)
Me gusta bastante (7N
Me gusta ligeramente (6)
Ni me gusta ni me disgusta (5)
Me disgusta ligeramente (€))
Me disgusta bastante (3)
Me disgusta mucho (2)
Me disgusta muchisimo (D

Comentarios y sugerencias:




Anexo & Easultados de 1a evaluacion sensonal per atributo en cada tratamiento

APARIENCIA
FOEMULACIONES
PANELISTAS Fl F2 F3 F4
1 7 g 8 7
2 6 7 7 ]
3 7 3 8 7
4 6 g 8 7
3 6 7 9 ]
f 6 ] 7 7
! 7 8 9 f
3 6 6 9 7
g 5 3 g ]
10 2 6 8 7
11 2 3 7 7
12 B 7 8 7
13 6 7 7 3
14 9 g 8 ]
13 7 7 g 3
16 6 g 8 7
17 7 7 3 7
1E 6 3 7 g
19 6 7 9 7
20 7 7 b 7
2 7 7 7 3
22 2 3 9 ]
23 7 7 b 7
2 7 3 8 6
25 6 3 9 7
TOTAL 169 158 201 172
FE.OM 6. 76 7.52 E.08 658
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SABOR

FORMULACIONES
PANELISTAS Fl P 3 F4
1 g g 7 7
2 7 g g 6
3 g g g 7
4 g 9 7 7
5 7 7 g 7
6 g 7 g ]
7 g 7 f) g
8 g g 7 6
9 g 7 g 4
10 7 g 7 [
11 ) g g &
12 7 g 7 7
13 9 g g &
14 7 7 g8 5
13 g g ) g
16 7 7 g 7
17 g 9 ) g
13 7 g 7 7
1% 7 & 7 g
2 9 7 g 6
21 g ) ) &
22 7 g 7 g
23 g 7 g 7
24 g ) g g
23 g 7 7 3
TOTAL 192 159 187 166
PROM 768 1.56 748 .64
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TEXTUEA

FORMULACIONES

PANELISTAS| gy F2 F3 F4
1 0 7 B g
2 7 B 7 g
E 9 7 9 g
g 7 7 7 g
5 g g B 7
6 § 9 7 g
7 7 g 9 7
3 g 7 B g
3 g 9 6 g
10 g g g §
11 7 7 7 7
12 g g B 7
13 9 7 8 7
14 7 3 g §
13 g g B 7
16 g g 7 7
17 g g g g
13 g 7 0 7
10 g 9 9 g
20 g g g 7
2 7 ) 7 [
2 g 9 B 7
13 g g g g
i 7 7 9 g
25 g g g 7

TOTAL 10§ 196 107 184
PROM T30 784 788 736
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OLOR

FORMULACIONES
PANELISTAS . . £ £
1 g g 9 g
2 g 7 g g
3 ) T E )
4 7 g g 9
g 7 g g
6 g g 7 7
7 g 7 g 9
g g g 7 7
9 g 7 g g
10 7 g 9 g
11 7 7 g 7
2 g g g g
14 g 9 9 g
3 7 7 7 g
16 g g g 7
17 7 g 7 g
18 g 6 g 7
19 B 9 7 B
2 8 7 g g
2 g 7 g g
2 g g 7 7
23 7 7 g g
% g g 7 B
25 g 9 g B
TOTAL 107 100 105 194
PROM 768 76 78 776
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Anexo 6 Evaluacion del tipo de distribucion de los datos

APARIENCIA

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
F1 99.5%QF0.5%HM 234 25 ,001 ,885 25 ,009
F2 99%QF1%HM 234 25 ,001 ,882 25 ,008
F3 98%QF2%HM 222 25 ,003 ,811 25 ,000
F4 96%QF4%HM 292 25 ,000 ,796 25 ,000
a. Correccion de significacién de Lilliefors
SABOR
Pruebas de normalidad
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
F1 99.5%QF0.5%HM 295 25 ,000 , 766 25 ,000
F2 99%QF1%HM 264 25 ,000 837 25 ,001
F3 98%QF2%HM 347 25 ,000 639 25 ,000
F4 96%QF4%HM 191 25 ,019 ,895 25 ,014

a. Correccion de significacién de Lilliefors
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TEXTURA

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
F1 99.5%QF0.5%HM 217 25 ,004 ,862 25 ,003
F2 99%QF1%HM 230 25 ,001 ,805 25 ,000
F3 98%QF2%HM 281 25 ,000 ,853 25 ,002
F4 96%QF4%HM 282 25 ,000 783 25 ,000

a. Correccion de significacién de Lilliefors

OLOR

Pruebas de nommalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
F1 99.5%QF0.5%HM 429 25 ,000 ;590 25 ,000
F2 99%QF1%HM 264 25 ,000 848 25 ,002
F3 98%QF2%HM ,302 25 ,000 784 25 ,000
F4 96%QF4%HM ,336 25 ,000 757 25 ,000

a. Correccion de significacién de Lilliefors
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Anexo 7 Resultados de Prueba de Friedman

APARIENCIA

Resumen de contrastes de hipotesis

Hipétesis nula Prueba Sig. Decision

A_nélisis )
Las distribuciones de F199.5% bidimensional de

QFO.5%HM, F2 99%QF1%HM, F3
1 929 QF2%HM and F4 06%QF4% ‘;‘:,:';::;aprg’ 000
HM son las mismas. e
relacionadas

Friedman de Rechace la

Se muestran significaciones asintoticas. El nivel de significancia es 05.

Analisis bidimensional de Friedman de varianza por rangos para muestras relacionadas

F1 99.5%0QF0.5%HM F2 99%QF 1%HM F3 98%0F2%HM F4 96%QF4%HM

Rango de media=1,84 Rango de media= 2,70 Rango de media = 3,36 Rango de media= 2,10

&
5
rt

T —
3
2 =—
1)

Rango

sI3d 444
obuey

) T T T T T 1 T T T T T T T T T T T 1 T T
00 20 40 60 80 100 12000 20 40 60 80 100 12000 20 40 60 80 100 12000 20 40

T
60

T T T
80 100 120

Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia

N total .
Estadistico de contraste 2421
Grados de libertad 3
SIFnIﬂcacIOn asintotica (prueba 000
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Comparaciones por parejas

199.5%QF0.5%HM
84

F3 98%QF 2%HM

Cada nodo muestra el rango muestral de promedio.

Estadistico

Estandar

Desv. Estadistico

Muestra 1-Muestra 2 de prueba Error de prueba Slg.  Sig. ajust.

51" 99.5%QF0.5%HM-F4 96%QF4% -260 365 712 476 1,000
m‘ 99.5%QF0.5%HM-F2 99%QF1% . 860 365 2356 019 1
m‘ 99.5%QF0.5%HM-F3 98%QF2% 1520 365 -4.163 000 000
F4 96%QF4%HM-F2 99%QF1%HM 600 365 1643 ,100 602
F4 96%QF4%HM-F3 98%QF2%HM 1,260 365 3,451 001 003
F2 99%QF1%HM-F3 98%QF2%HM - 660 365 -1.807 071 424

Cada fila prueba la hipétesis nula hipétesis nula de que las distribuciones de la muestra 1 y la muestra 2 son

guales.

e muestran las significaciones asintéticas (pruebas bilaterales). El nivel de significancia es 05.
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SABOR

Resumen de contrastes de hipotesis

Hipdtesis nula Prueba Sig. Decision

Analisis
bidimensional de

Las distribuciones de F1 99.5%

4 QFD.5%HM, F2 99%QF1%HM, F3 Ffiedman de ooz e

98%0F2%Hl'o‘l and F4 96%0?’4% rangos pap;a . mﬂ.

HM son las mismas. muestras
relacionadas

Se muestran significaciones asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

Analisis bidimensional de Friedman de varianza por rangos para muestras relacionadas
F1 99.5%QF0.5%HM F2 99%QF 1%HM F3 98%QF2%HM F4 96%QF4%HM

Rango de media = 2,90 Range de media= 274 Rango de media= 2,60 Rango de media= 1,76

s I ddLdd
obuey

T T T T T T T 1 T T T T T T T T T T T T 1 T T T T T T
oo 20 40 60 80 100 12000 20 40 B0 80 100 12000 20 40 60 80 100 12000 20 40 B0 B0 100 120

Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia
N total 25
Estadistico de contraste 14 463
Grados de libertad 3
Significacion asintética (prueba
bilateral) ooz
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Comparaciones por parejas

F2 99%QF1%HM F1 99.5%QF0.5%H
2,74 2,90

F4 gE%QH%HM

'

Cada nodo muestra el rango muestral de promedio.

Estadistico Estandar Desv. Estadistico

Muestra 1-Muestra 2 de prueba Error de prueba Sig. Sig. ajust.

F4 96%QF4%HM-F3 98%QF2%HM 840 365 2,300 021 129
F4 96%QF4%HM-F2 99%QF1%HM 980 365 2684 007 044
EAMSG%QH%HM-H 99.5%QF0.5% 1.140 365 3122 002 011
F3 98%QF2%HM-F2 99%QF1%HM 140 365 383 701 1,000
ﬁl%%QFZ%HM-H 99.5%QF0.5% 300 365 822 411 1,000
ﬁZMSS%QH%HM-H 99.5%QF0.5% 160 365 438 661 1,000

Cada fila prueba la hipétesis nula hipotesis nula de que las distribuciones de la muestra 1 y la muestra 2 son

guales.

e muestran las significaciones asintéticas (pruebas bilaterales). El nivel de significancia es 05.
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TEXTURA

Resumen de contrastes de hipotesis

Hipdtesis nula Prueba Sig. Decisién
Analisis
s - bidimensional de
Las distribuciones de F1 99.5% s
4 QFO.5%HM, F2 99%0F15%HM, F3 fiiedman de oy ﬁf%’t'::,; la

98%QF2%HM and F496%QF4% rangos papra - mﬂ.

HM son las mismas. muestias
relacionadas

Se muestran significaciones asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

Analisis bidimensional de Friedman de varianza por rangos para muestras relacionadas

dLdd

IJd

F199.5%QF0.5%HM F2 99%QF 1%HM F3 98%QF2%HM F4 96%QF4%HM
6
s Rango de media= 2,78 Rango de media = 2,60 Rango de media= 2,70 Rango de media= 1,92
4 —]
3 1 ]
2
1 g
0
U T T T T U T T T T T T U T U T T T T
00 20 40 60 8000 20 40 60 8000 20 40 60 8000 20 40 60 80
Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia
N total 25
Estadistico de contraste 9737
Grados de libertad 3
Significacion asintética (prueba
bilateral) b 021
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Comparaciones por parejas

Cada nodo muestra el rango muestral de promedio.

Estadistico Estandar Desv. Estadistico

Muestra 1-Muestra 2 de prueba Error de prueba Slg. Slg. ajust.

F4 96%QF4%HM-F2 99%QF1%HM 680 365 1862 063 375
F4 96%QF4%HM-F3 98%QF2%HM 780 365 2,136 033 196
EAMSG%QH%HM-H 99.5%QF0.5% 860 365 2355 019 EEE
F2 99%QF1%HM-F3 98%QF2%HM -,100 365 - 274 784 1,000
aZMS!I%QH%HM-H 99.5%QF0.5% 180 365 493 622 1,000
ﬁ?il%%QFZ%HM-H 99.5%QF0.5% 080 365 219 827 1,000

Cada fila prueba la hipdtesis nula hipdtesis nula de que las distribuciones de la muestra 1 y la muestra 2 son

iguales.

e muestran las significaciones asintéticas (pruebas bilaterales). El nivel de significancia es 05.
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OLOR

Resumen de contrastes de hipétesis

Hipétesis nula Prueba Sig. Decisién
Analisis
e - bidimensional de
Las distribuciones de F1 99.5% -

4 QF0.5%HM, F2 99%QF1%HM, F3 Friedman de = EP",S:"{G la
93%QF2%HM and F4 96%0QF4% }';;';::; a"‘g' ! n:}’,g i
HM son las mismas. roEle

relacionadas

Se muestran significaciones asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

Analisis bidimensional de Friedman de varianza por rangos para muestras relacionadas

F199.5%QF0.5%HM F2 99%QF 1%HM F3 98%QF2%HM F4 96%QF4%HM
: Rango de media = 2,46 Rango de media = 2,32 Rango de media = 2,66 Rango de media = 2,56 :
o4 M
-]
5 3 3
2 r2
1 H
0
Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia
N total 25
Estadistico de contraste 1,436
Grados de libertad 3
Significacion asintética (prueba
bilateral) 697

1. No se realizan multiples comparaciones porque la prueba global ha retenido la hipétesis nula de ninguna diferencia
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Anexo 8 Norma Técnica Peruana de Queso fresco
Sindecopi

COMISION DE REGLAMENTOS TECNICOS Y COMERCIALES

NORMA TECNICA
PERUANA

INETITUTD NACIONAL DF DREEENSA DE LA COMPETENCIA T 038 LA PAOTECCYON D8 LA PROFNDAD INTELECTUML
Coie O oy Pesas 158 S Bonpe Limws - Pard TWY LIRS Fan 308000 0 sl prasesastoriipovtonps gob o WED: s indecopd gob pe
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NORMA TECNICA NTP 202.195
PERLANA _ 2004

Comaiin de eglenesim Técnoos y Cancre - IMIECOPI
_l'.'i:lll [ PI'I:ﬂ 13, San Eq:_ljﬂlﬂm!

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOQS. Quese fresco.
Requisitos

MILE AMD MILK PRODUCTS. Coul choenn, Kespienieni

20k b1
1* Eddleldn
R AN 20 AN OEC OPCR T Pubd icacks ol 300407403 Procicbasads and pdginas
LS 6T 1000k ESTA NOMMA BS KECOMENDABLE

Diesergiores: Produttos [0, qeess fresco, nequisin:
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FREFACIO

A RESERA HISTORICA

Al La presente: Norma Técnica Peruana fie cdaborada por ¢l Comité Técnico
de Nomralizacitn de Leche y Procductos Licteos, mediante ¢l Sistemsa 2 w Ordinario,
durante los meses de mayo & diciembre del 2003, wiilizando como antecadenies a los que
50 indican en ¢l capitulo cosrespondicnte,

A2 El Comind Téenico de Nomulizacién de Leche y Producios Licicos
presendd a la Comisidn de Reglamentos Técracos y Comerciales - CRT, con fecha 2003-
1212, ¢l PNTP 202.195:2003, pars su revision y aprobacite; signdo sometic a Ja elapa
de Discusidn Piblica e 2004-04-05. No habidadase presentado ninguna observacion, fue
ofcializdo  como Norma  Téomicu  Perus NTP 202.195:2004 LECHE Y
PRODUCTOS LACTEOS, Queso freseo. Requisites. 1* Fdicion, el 02 de julio del
2004,

AS Lsta Norma Téenca Peruana reemplaza a la NTP 202.087:1982, NIP
202.050, NTP 202093, NTP 202,091 y NTP 202.071. La presente Neema Téenica
Perasa ha sido estructueada de scweedo o lns Guiss Perasas GP 001:1995 y GP
002:1995,

B. INSTITUCTONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

SECRETARIA ADIL
PRESIDENTE Josd Llaenosas
SECRETARIO Rolmsdo Piskulich
ENTIDAD REPRESENTANTE
CENAN Héctor Roncal

Clara Urbano
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MORMA TECMICA NTF 202,154
PERUANA o _ ldes

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Queso fresco.
Requisitos

I, CHEIE T

Estn Morma Técnica Peruana extablece los requisitos que deben complic los quesos quo 50
ieekiyan dentoo del grapo de s quesos Mescos

L REFERENCIAS NORMATIYAS

Las sipwenles normes conlienen disposeciones que ol sor cliadas &n e 1exio, consl e
requisitos de esta Morma Téenicn Peruama. Bstas s enconirsban ¢n Wi; & ¢l mamento
de estn publicasian, Comeo toda norma estd sujetn a evision, 20 recomiencla a squellos que
realicen acierilos en base a ellos, que analicen & convenbencia de usar ks edicianes recicnbes
e lag mommas citadas mepuidienente, Bl Onganisme Penmne de Rormalizeciin posce, e ioda
msaminla, la mbfammassin de las Meams Téenics Fenmnas en vigenein,

Ll Normas Téenicas Perunmas

111 MR 2005 0580 11 Alirvezsias Envasndos. Rotulsda

212 BTF AIEOR5: 199 Leche y Produsos Listeos, Defimcones y
clasifiencadin

2.2 Mormms Téenicas de Azocincidn

221 FIL-IOF 441982 Cheese il Prgegzand C lyesesaz,
Ihtermination of the Total Solds Coenienl
{Reference Method)
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NTP202.195
2de8

NCRMA TECNICA

PERUANA

222 FILAIDF 5B:1986
223 AOAC 979.13:2000
224 FIL-IDF 73B: 1998
223 APHA 1992

226 FIL-IDF 145A:1997

1=
[
-4

118

229

FIL-IDF 938:15965

BAM onlios (FDA 1995

FIL-ADF [13A:1950

-

Cheese and Processed (heese. Determination of
Fat Comeat - Gravimetnc Metkod (Refercne:
Methad)

Phosphatase (resicknd) in milk Chapter 33,
Editien 17* page 36

Milk and Milk Products Enumemtion of
Coliforms. Part 1: Calony Count Technique o
30 °C without resuscitation. Pant 2: Most
probable number lechnique 21 30 “C o withowt
resscilalion

Compendiuen of  Methods  fr e
Microbickogical Examsinsions of Food 3th
Edindm. Edimdo por Carl Vanckerzast v Don F,
Splittstoesser

Milk azd Milk-Based Products. Enumeration of
Congulase-positive  Suplwlecoced.  Colany
eaunt technique

Milk and Milk Prodects  Detection  of
Salmuonella

CFSAN 8" Edition Revisidn A, 1998
Modified by date of fimal revision: 2001,
jeusy Cap 10 AE Detection of Lieferia

manCWogeney

Milk and Milk Prodwcts. Sampling. Inspection
by Attributes
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NORMA TECHICA NTP 202,195
PERUANA 1de 8

i CAMPO DE APLICACION

Lata Morma Técnica Peruana se aplica a fos quesos fresons,

4 DEFIMICIOMNES
Tan los propheitos de I presents Momma Téenica Peruana se aplica b siguiente defindzian:

quess fresco: Es ol queso obienbdo & pertr de beche postenrizada, sin maduras,
A est listo par s consuno poco despmis de su Ebricaciin,

5 CLASIFICACIOMN
Entre log quesng sgnspoados coing lrescos e encoentran bos slguienies;

=1 CQreso Fresca {iradiciosal); Bz ol quesa Hando, no msdursdo ni escaldadi,
elckencha, che textum relativamense firme, levemente grmular, sin cultives ldslicos, obienido
por separacidn del seere cespasds de la coaguecidn de [n leche pasteusizada, emem,
desoremadn o parcialimere deicremicla, o una meecla de alguivs de estos productos y que
cumple con los requisitng erpecalizidos en el prosente PNTP,

g2 Cmeso Moezarelln: Es el guese blhads, no madurade, escaldado, mokded,
g leslimn suave elisicn (past filameniosak. s cwpda pueds o w0 ser blanguesdn o
velirada, preparads de leche: eniem, cualela oon cullives licticos, snzimss wie dcidos

[T T T

5.3 Queso Cottmge: Es el quesa Basko, wo madwndo, escabdado o no, de alla
humedsd, de e Blinde o suve, granelsr o creimdsa, preparade: con lecle deacromandn,
cougulida can enzimas o pear culiivos ldetlcos, cno contenido de grasa [4etea e inlerior
a2 % {m'm).
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NORMA TECNICA NTI 202,195
PERUANA 4de s

54 Queso Ricotta 0 Requestn: Is el queso no maderado, escaléade, alto en
humedsd, de texiun gransla blende o suave, prepaendo con suero de leche ¢ suero de queso
con leche, coajado por |4 aceddn del calor y In adicidin de eudtivas Meticos y deidos argdnices,
cayo contersdo de grasa laciea ¢s igaal o infericr o 0U5 % (m/m) cuando se ha empleado
solamcnte sucro d¢ Joche en s preparacidn, ¢ igual o superior a 4 % (m') cvando se ha
empleado leche,

55 Queso manteceso o evemaso: Es el gueso blando, no madurado mi escaldado,
con un contenido relativamente alto de grasa, de textura homogensa, cremosa, no graulnda,
preparada a partic do crema sola 0 mczclada con keche y cunjuda con cultives licticas y
opcianalmente con adicidn de enzinws.

56 Otros queses freseos: Cualquier otra variedad de queso fresco que cumpla
con los requisitos especificados en ef peesente PN

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos generales
611 Los quesos frescos deberan elabosarse exclusivamente con kche pasteuriznda

y bajo estrictits condiciones higi¢nico-sanitirias

6.12 La opaniencia, textura, color, olor y e snbor de Jos quesos frescos deberdn ser
los caracacristicos para el tipo de queso que corresponda y deberiin estar liores de sustancias y
caractens sersoriales extrallos.

613 Los quesos frescos no deberin presentar corleza

Gl4 La pasta deberh presentas sna texiurn suave, deberd ser Sicil de cordar y podré
peesentar paguelias grietas caracteristeas {0xs mecinicas),
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HORMA TECHICA NTP 202155
PERUANA Sda

Gl La grasz v lns proeines licies de |es queses frescos ne podeds ser sustiaidis
por elererdn s de cripen no Bioen.
o145 Los yuesos frescos deburin conservunse Bajo condiciones de refrigeracidn, o

myperulurms entre 3 50y %7, heesta su oomsume.

[ Reqquisitos fizo-quimizos

TABLA 1 - Reguisiins fsfo-gquimioes

Elaborades & hase | elaborsdo o boose |olsborsle o) metodos s
Reguisitos e oo b endora e leche |base de hche| ensaye
parcinlments deseremada
descrematn - o
idmoria prose en el
cEtracie  =aoa (G =40 =15 o | 5@ FIL-1DNE
M 5 | DR
Humedad (% mdm) =i =46 2 [ L
Procka de foafuns mier mi.? iy 7 ADACTTLII,
funidades) L7 Ed. 2000
Fay. 14,

* En o s de s garcsun Cotlage v Rioota o porcenge 8 gne Sdvent omplin ko siguicsles zeamcin

Covepe, dioherdh ser menorde 8%,
Bheana, debserd sor pual o meopser g 17 % pero menor Qe B3 % ¥ ol Beoma hecho solamaie de soers de

lectee debe ser igaal & meiir que 1.5 %
% i oo por dileronciaa L0 did extredn seco.ddormined o por ol mdioda FILAIOF 480982,

0.3 Aallitivos alimen oS

Se podrdn viilizar s aditives olimentarios permitides en el Codex Alimentarivs ea su
verakn vigerne porn eshe grupo de productos, sl coneo aquelbas permitidos por In astoridad
asnitaria nasional eomnpetente,
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MORMA TECHNIC A HTF 202093
PERLUAMA & de B

54 Kequisites microhindigicns

TABLA 2 - Hequisitos Microbinligicos

REQUISITOS R | m | M | e | METODOS DE

. ENSAYO |
Mumemeitn de coliformes 2 30 %0 g S0t |t | 2 |FIL-IDE TR0 o0
Musmnenelin de coll fwmees a 453 %05 g 5 | ¢ | 2 [APHATNZC24

Mumemoon oo Estalilooooes  camgulas| 5 o 107 1 1 | FILIDE B45A: 1997
sl i

Deteceitn de Kawowella 5p/ 25 2 : 5 ¥ - 0 |FIL-IDF SRS

Deteccicn de Livesrln morecpiogeren' 25 g | 5 ¥ . 0 | BARTI- 1995

. INSPECCION, MUESTRID

La imspeceidn v moestren me realizirds de aeoerdo a lo estipulado en la norma FIL-ITF 1134

i EMVASE ¥ ROTULADO

L Emvame

Lans ervasss A utilizarse senin de maleniabes adecusdos para s conservacidn ¥ manipulacidn
del producta, Mo debenin fresmitide sabores, colones ni olors eximdos ¥ podean ser de

dimerslones ¥ fommas varndes.
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NORMA TECNICA NTP 202195
PERUANA Tded

82 Rotulade

Deberin cumplir con lss dispesiciones establecadas en la NTP 209.038 y la NTP 202.085.

9. ANTECEDENTES

9.1 FEPALE. Normasiva Mercosur del Sector Licteo. 94 79, Queso. Klentidad y
calidad de Quesos - 1997 Sceondo Escandell S.A. Uraguay.

92 FEPALE., Normativa Mercosar del Sector Lécteo. 93 69 Requisitos
Microbioldgicos pars Quesos. 1997. Secondo Escandell S.A. Urugeay.

931 FEPALE. Nommativa Mercosur ded Sector Lictee. 218 Defmiciones. 1997,
Secondo Escandell S A Unaguay.

24 Codes Alimentarius 207-1599. Noemas Alimentarias FAO/OMS.
95 NTC 750:2000 Productes Lacteos. Quesos
96 Comisiéa Nacional de Nommalizacion Técaicn y Calidod Ministeno de

Fomento, Industria y Comercio de Nicaragua. Nomma de Quesos Frescos No Madurados.
Especificociones. NTON 03 022:1995.

9.7 NTP 202.193:2003 Leche y Productas Lietecs, Quesos.
Mentificacidn, Clasificacion y Requisitos

9.8 NTP 202.091:1982 Queso  Maniccoso  Tipo  Cajumareca,
Requisitos
9.9 NTP 202.090:19%2 Queso tipo Mozzarella. Requissios
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MORMA TECHICA BT 202,105

PERUANA # de B
%.10 NTP 22047 1992 Queso Freszo. Hoquisites
.11 NP 202.043: 1984 Quea Cabaffa. (Collage cheess) Requisitos
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Anexo 9. Resultados de anélisis de laboratorio Microservilab

LABORATORIO DE ENSAYOS
L e TECNICOS

ce e e “MICROSERVILAB”

MICR - servILAD LAMBAYEQUE — PERU

INFORME DE ENSAYO N2 751

I DATOS DEL SOLICITANTE:
e Bach.Henry Raul Castillo Llatas

e Bach.Joel Becerra Villalobos
1. TITULO DEL PROYECTO:

“Efecto del porcentaje de moringa (Moringa oleifera) en la aceptabilidad y valor nutritivo del
queso fresco”

.  DATOS DE LA MUESTRA

Nombre : Queso fresco
Cédigo :M1

Forma de presentacion : Bolsa hermética
Estado del envase : Bueno
Naturaleza del envase : Plastico

Fecha de produccion : 14-09-2022
Procedencia : Chiclayo
Llegada al laboratorio : 15-09-2022
Fecha de analisis : 15-09-2022

IV.  TIPO DE ANALISIS
FISICOQUIMICO

V. DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (DS.007- 98-SA)

VI.  RESULTADO DEL ANALISIS

1. Determinacion de criterios fisicoquimicos

e Humedad (%) 3 49.116 %

e Grasa (%) : 28313 %

e (Ceniza (%) 3 4845 %

e Proteina (%) 3 20.619 %

e Carbohidratos (%) F 4.107 %

e Acidez (%) : 20.40 %

e pH (Unidades) : 6.08 Unidades

Correo: contacto@microservilab.com Cel: 949019545

84



LABORATORIO DE ENSAYOS
TECNICOS
‘- “MICROSERVILAB”

LB LAMBAYEQUE — PERU

INFORME DE ENSAYO N¢ 748

I DATOS DEL SOLICITANTE:
e Bach.Henry Raul Castillo Llatas
e Bach.Joel Becerra Villalobos
1. TITULO DEL PROYECTO:
“Efecto del porcentaje de moringa (Moringa oleifera) en la aceptabilidad y valor nutritivo del
queso fresco ”

Ill.  DATOS DE LA MUESTRA

Nombre : Queso fresco con hojas de moringa
Cédigo : M1

Forma de presentacién : Bolsa hermética

Estado del envase : Bueno

Naturaleza del envase : Plastico

Fecha de produccion : 14-09-2022

Procedencia : Chiclayo

Llegada al laboratorio : 15-09-2022

Fecha de analisis : 15-09-2022

IV.  TIPO DE ANALISIS
MICROBIOLOGICO

V. DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (DS.007- 98-SA)

VI.  RESULTADO DEL ANALISIS

1. Determinacion de criterios microbiologicos

e Coliformes (UFC/g) 2 4.010 UFC/g
e Staphylococcus aureus (UFC/g) : 5.0 UFC/g
e Escherichia coli (UFC/g) : 0 UFC/g
e Salmonella sp (Ausencia/25g) : Ausencia  /25g

Correo: contacto@microservilab.com Cel: 949019545
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Siendo las 8:30 am del dia lunes 18 de diciembre del 2023, se reunieron en la
sala de sustentacion de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias los
miembros del jurado evaluador de la Tesis Titulada: “Efecto del porcentaje de Moringa
(Moringa oleifera) en la aceptabilidad y valor nutritivo del queso fresco..”, designados
Decreto N°044-2019-UINV-FIQIA (14/02/21) v aprobada con Decreto N°079-VIRTUAL-
2021-UINV-FIQIA (25/0621), con la finalidad de Evaluar y Calificar la sustentacion de
la tesis antes mencionada, conformados por los siguientes docentes:

* Presidente: Dr. Angel Wilson Mercado Seminario
* Secreturio: Dra Noemi Leén Roque
¢ Vocal: Ing. Julio Humberto Tirado Vdsquez

La tesis fue asesorada por el M.Sc. Juan Francisco Robles Ruiz, nombrado por Decreto
N°153-2018-D-FIQIA (31/ 12/ 18. El acto de sustentaciéon es autorizado con Res. N®4190-
2023-D-FIQIA-VIRTUALIRTUAL de fecha 13 de diciembre del 2023.

La Tesis fue presentada y sustentada por los Bachilleres: CASTILLO LLATAS

Después de la sustentacion, y absueltas las preguntas y observaciones de los miembros
del jurado; se procedié a la calificacién respectiva, otorgandole el calificativo de /7.
(Dyzcesie ‘CP) en la escala vigesimal, mencion ... B3 YENO .

Por lo que quedan APTO (s) para obtener el Titulo Profesional de INGENIERO DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS de acuerdo con la Ley Universitaria 30220 y la
normatividad vigente de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias y
la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo.

Siendo las .2.30.9» se dio por concluido el presente acto académico, dandose
conformidad al presente acto, con la firma de los miembros del jurado.

Firmas

Secretaria
Dr. ANGEL WILSON MERCADO SEMINARIO Dra. NOEMI LEON ROQUE

M.Sc. JUAN FRANCISCO ROBLES RUIZ




CONSTANCIA DE VERIFICACION DE ORIGINALIDAD

Yo Juan Francisco Robles Ruiz usuario revisor de la Tesis titulada: “Efecto del
porcentaje de moringa (Moringa oleifera) en la aceptabilidad y valor nutritivo del

queso fresco”
Cuyo autor es:

1.-Bach. Henry Raul Castillo Llatas, identificado con documento de identidad:
47477682; declaro que la evaluacion realizada por el Programa informatico, ha
arrojado un porcentaje de similitud 19%, verificables en el Resumen del Reporte

automatizado de similitudes que se acompana.

2. Bach. Joel Becerra Villalobos, identificado con documento de identidad:
47691985; declaro que la evaluacion realizada por el Programa informatico, ha
arrojado un porcentaje de similitud 19%, verificables en el Resumen del Reporte

automatizado de similitudes que se acompana.

El suscrito (a) analizo reporte y concluyé que cada una de las coincidencias
detectadas dentro del porcentaje de similitud permitido no constituyen plagio y
que el documento cumple con la integridad cientifica y con las normas para el

uso de citas y referencias establecidas en los protocolos respectivos,

Se cumple con adjuntar el Recibo Digital a efectos de la trazabilidad respectiva

del proceso.

Lambayeque, S de diciembre de 2023

AL

Firma (Asesor)

Juan Francisco robles Ruiz

DNI 18124083

Se Adjunta:
Resumen de Reporte automatizado de similitudes
Recibo digital



Efecto del porcentaje de moringa (Moringa oleifera) en la
aceptabilidad y valor nutritivo del queso fresco

INFORME DE ORIGINALIDAD

19, 20, 2« Qs

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET  PUBLICACIONES TRABAJOS DEL

ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

repositorio.unprg.edu.pe

Fuente de Internet

O

repositorio.unprg.edu.pe:8080

Fuente de Internet

3%

Submitted to Universidad Nacional Abiertay a
Distancia, UNAD,UNAD

Trabajo del estudiante

2%

hdl.handle.net

Fuente de Internet

2%

bacteriqueso.wordpress.com

Fuente de Internet

%

dspace.espoch.edu.ec

Fuente de Internet

%

Submitted to Universidad Nacional Pedro Ruiz
Gallo

Trabajo del estudiante

%

6
8

1library.co

Fuente de Internet

<1%

ZIF

M.S€. Juan Francisco Robles Ruiz
Asesor
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n Submitted to Universidad San Ignacio de
<1 %
Loyola
Trabajo del estudiante
repositorio.lamolina.edu.pe
Fuerece de Internet p <1 %
ri.uag.mx /
Fuente de Internet < %
www.kerwa.ucr.ac.cr <'
Fuente de Internet %
repositorio.unheval.edu.pe 1
Fuente de Internet < %

Excluir citas Activo Excluir coincidencias <15 words

Excluir bibliografia Activo

ZILF

M.SC. Juan Francisco Robles Ruiz
Asesor
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turnitink))
Recibo digital

Este recibo confirma quesu trabajo ha sido recibido por Turnitin. A continuacién podra ver
la informacién del recibo con respecto a su entrega.
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