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RESUMEN 

 

El objetivo de la investigación fue determinar el porcentaje de hojas de moringa que permitan 

la mejor aceptabilidad y valor nutricional del queso fresco, por lo que se formuló evaluar 

cuatro tratamientos con niveles distintos de queso fresco con inclusión de hojas de moringa 

(0,5%, 1%, 2% y 4%). Inicialmente se evaluaron la leche y hojas frescas de moringa mediante 

análisis químico proximal, para conocer las macromoléculas que presentan. Luego se analizó 

de cada tratamiento su nivel de humedad y proteína mediante prueba de ANOVA, 

encontrándose que todos cumplen con lo establecido en la NTP 202.195. Con respecto a la 

evaluación sensorial de las formulaciones se empleó la prueba de Friedman la que determino 

que la formulación 3 presenta características 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 hedónica en la evaluación sensorial fue de 9 puntos, así 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 microbiológicamente, nutritivo y aceptado por los consumidores. 

 

Palabras clave: leche, queso fresco, hojas de moringa 
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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 
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INTRODUCCIÓN 

 

El queso es uno de los productos lácteos más sabrosos y diversos con una larga tradición en 

todas las sociedades. Hoy en día, es el derivado lácteo más 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 lácteos, producido al disgregar el 

suero del concentrado proteico. 

Las hojas de moringa alcanzan especial atención, pues son utilizadas en varios países como 

parte de la medicina tradicional para tratar diversas dolencias. Nutricionalmente, las hojas de 

moringa contienen alto índice proteico y aminoácidos esenciales, dos de los cuales son 

particularmente importantes en la dieta de los niños. También contienen importantes 

vitaminas y minerales, especialmente vitaminas A y C. Con beneficios nutricionales tan 

poderosos, estas hojas pueden prevenir los estragos de la desnutrición y otras enfermedades 

relacionadas. Además, los árboles de moringa crecen muy rápido y son tolerantes a la sequía. 

También crece en suelos pobres con poco cuidado. 

Actualmente el consumidor busca alimentos con características sensoriales distintas y que 

satisfagan las necesidades nutricionales de una población con menos tiempo para preparar 

alimentos, pero con mayores exigencias nutricionales producto de sus nuevos hábitos 
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sociales. Es así que la presente investigación plante elaborar un queso fresco con adición de 

hojas de moringa que permita satisfacer las expectativas del mercado. 

Por lo tanto, el problema de esta investigación es: ¿En qué medida el porcentaje de hojas de 

moringa (Moringa oleífera) permitirá 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 

investigación 

▪ Evaluar el porcentaje de hojas de moringa que permita la mayor aceptabilidad y mayor 

valor nutricional del queso fresco 

▪ Caracterizar mediante análisis químico proximal el queso fresco obtenido con hojas de 

moringa. 

▪ Evaluar la calidad microbiológica del queso fresco obtenido con hojas de moringa. 
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I. ANTECEDENTES Y BASE TEÓRICA 

 

1.1. Antecedentes 

Carranco y Rodríguez (2015) en su trabajo de investigación concluye que la temperatura es 

una variable que afecta crucialmente la coagulación de la leche, coincidiendo a lo reportado 

por Madrid (2009), quien manifiesta que una temperatura entre 35° y 45°C es adecuada para 

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

Gómez y Chuquibala (2014) en su trabajo de investigación concluye que las características 

sensoriales del queso fresco se ven influenciadas por el tiempo de exposición a la salmuera, 

el contenido de humedad y el generado al envasarlo. 

Álvarez (2017) en su investigación menciona las bondades de la moringa en pro de la salud, 

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

Moyo et. al. (2011) en su investigación menciona que las hojas secas tenían niveles de 

proteína bruta de 30,3% y 19 aminoácidos y los siguientes contenidos minerales: calcio 

(3,65%), fósforo (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 ácidos grasos con el ácido α-linolénico (44,57%) teniendo 

el valor más alto seguido del ácido heneicosanoico (14,41%), g-linolénico (0,20%) palmítico 

(0,17%) y cáprico (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 aminoácidos, ácidos grasos, Los perfiles de 

minerales y vitaminas reflejan un deseable equilibrio nutricional. 

1.2. Base teórica 

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. 

Según Álvarez (2011) en el Perú la demanda de queso fresco supera a la de los quesos 

madurados debido a sus características nutricionales y bajo costo. Así también indica que el 

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

Por su parte Gonzales (2010) menciona que el queso fresco está formado por caseína, ácido 

láctico, grsa y una fracción de minerales. 

Para Villeagua (2009) los quesos frescos presentan un tiempo de vida útil corto debido a su 

nivel de humedad (45 – 80%), por otro lado, la falta de maduración brinda atributos como 

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

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

elaboración sin necesidad de exponerse a cambios físicos o químicos. 
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1.2.1.1 Composición química y valor nutritivo 

El queso fresco y la leche comparten sus propiedades nutricionales a excepción de la lactosa, 

además proteínas de alto valor biológico e importante aporte de calcio y fósforo (Van Hekken 

y Farkye, 2003). 

 

1.2.1.2 Clasificación 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, concentración de sal y 

contenido de agua (Antezana, 2015). 

 

1.2.1.4 Características sensoriales y defectos 

García (2006) menciona que los más comunes son: 

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

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

 En el color: anormal, no uniforme, manchado, moteado provocado por crecimiento de 

mohos o microorganismos que no correspondan a las características del queso. 

 En la textura: no propia o con cristales grandes de lactosa con consistencia ligosa. 

 

1.2.1.5 Proceso tecnológico 

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

proteínas y las operaciones que se aplican para la obtención (Martegani, 2006). 

 

1.2.1.6 Calificación organoléptica del queso fresco 

Según Morales (2004) se relaciona con los atributos que presenta después de su elaboración. 

Así mismo define al análisis sensorial como el examen de las características 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 precisión y reproductibilidad del análisis 

instrumental es superior al de una degustación. Adicionalmente el autor menciona que dos 

quesos frescos diferentes organolépticamente expresen resultados cuantitativos (químicos, 

microbiológicos y analíticos) iguales. Por lo tanto, se evidencia la trascendencia del análisis 

sensorial, en los casos para: 

 Mejorar y Desarrollar 

 Distinguir diferencias 

 Garantizar calidad 

 Proveer información sensorial 

 Evaluar comportamiento en el almacenamiento 

 Estimar un producto 

 Elegir e instruir jueces 

 

1.2.2 Moringa 

Según Cabrera (2014) es un vegetal considerado alimento funcional y milagroso pues sus 

hojas, corteza, raíces, semillas y fruto mejoran la salud de quienes lo consumen. Así 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, además de propiedades 

antiinflamatorias, antimicrobianas, antidiabética, antidiurética, combate el cáncer, etc. 

(Guzmán et. al, 2015). 
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1.2.3 Evaluación químico proximal 

El análisis proximal incluye la determinación de los macronutrientes que componen un 

alimento (proteína, 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 proteína el método de análisis 

más común es el método Kjeldahl. 

Barquero (2012) menciona en el queso se retiene un 60% de proteínas del suero, proteínas 

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 calcinación en mufla. 

La lactosa es la responsable de la acidificación del queso durante el almacenamiento (Heller 

et al., 2003). Su cuantificación se realiza con métodos enzimáticos y espectroscópicos 

(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 (Ramírez y Vélez, 2012).  

 

1.2.4 Análisis sensorial 

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

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

evaluar los alimentos. 
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II. MATERIALES Y MÉTODOS 

 

2.1. Tipo de investigación 

Exploratoria inicialmente para luego convertirse en descriptiva, caracterizando el objeto de 

estudio y el proceso. Por último, de tipo experimental pues se normalizo el proceso para 

conseguir la información correcta. 

2.2. Método de investigación 

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

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

2.3. Diseño de contrastación 

Consistió 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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2.4. Población y muestra 

2.4.1. Población 

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 (contaminación microbiana, oxidaciones y daño 

físico), la leche (acidez, °brix y prueba del alcohol) y queso fresco obtenido (aprox. 250g). 

2.5. Técnicas, instrumentos, equipos y materiales de recolección de datos 

2.5.1. Técnica 

➢ Experimentación y la observación. 

➢ Los resultados de los análisis y tratamiento se promediaron para mayor severidad. 

2.5.2. Métodos de análisis 

2.5.2.1.Análisis químico proximal 

Realizados en los laboratorios de fisicoquímica y control de calidad de la FIQIA. 
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2.5.2.2.Calificación sensorial del queso fresco 

Los cuatro tratamientos a diferentes niveles de hojas de moringa se analizaron con una escala 

hedónica de 9 puntos. Este análisis estuvo a cargo de un panel sensibilizado con la prueba y 

producto, los integrantes fueron estudiantes – FIQIA - UNPRG de ambos sexos y de 20 a 27 

años, que con frecuencia consumen queso fresco. La hoja de evaluación se muestra en el 

anexo 4. 
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2.5.3. Instrumentos 

➢ Buretas de 25 y 50 ml 

➢ Desecadores de vidrio 

➢ Matraces Erlenmeyer de 250 ml 

➢ Pipetas de 1, 2, 5 y 10 ml 

➢ Probetas de 25, 50 y 100 ml 

➢ Vasos de precipitación de 50, 150 y 500 ml 

2.5.4. Equipos 

➢ Balanza semianalítica, marca OTERO Cap. 1000g +/- 0.1g. ALEMANA 

➢ Balanza analítica electrónica OTERO Cap. 210g +/-0.0001 serial # 1176434614 

ALEMANA. 

➢ Equipo de titulación 

➢ Horno-estufa de 0 – 200 ºC. Memmeret – americana. 

➢ Mufla de 0 a 650 ºC marca CALTLEKAMP 

➢ pH-metro digital marca METTLER 

➢ Termómetro bimetálico 0-300 °C. BOECCO código RF1479.TB 

2.5.5. Materiales 

➢ Cápsulas de porcelana 

➢ Espátulas de aceo 

➢ Cuchillas de acero 

➢ Moldes de queso 
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➢ Tela holganza 

2.5.6. Reactivos 

➢ Solución alcohólica de Fenoltaleína al 1% 

➢ Solución de Hidróxido de sodio 0,1 y 1 N 

➢ Otros reactivos usados en los análisis 

2.6. Procesamiento y análisis de datos 

Los valores paramétricos se evaluaron con el análisis 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 empleó el programa SPSS versión 24. Diseño completamente 

aleatorizado. 

2.6.1. Procedimiento experimental 

2.6.1.1. Proceso de obtención de queso fresco con adición de hojas de moringa 
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III. RESULTADOS Y DISCUSIONES 

 

3.1. Exámenes a la leche fresca y hojas de moringa 

3.1.1 Características físico químicas y sensoriales de la leche 

La investigación plantea evaluar la concentración correcta de hojas de moringa para elaborar 

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

caracterizó mediante análisis químico proximal la leche y hojas de moringa.  
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La tabla 4, presenta los resultados de la caracterización 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 determinó un valor de 0,14% de ác. Láctico, valor 

adecuado pues Garavito (2015) menciona que la acidez de la leche se encuentra entre 0,14 y 

0,16% de ác. Láctico. Debe resaltarse también que la composición de la leche depende de 

varios factores tal como lo manifiesta Azán & Rodas (2016) quienes mencionan como 

variables: la edad, etapa de producción alimentación, número de partos, salud entre otras 

variables. 

Por otro lado, la tabla 5 muestra los atributos sensoriales de la leche trabajada, características 

que se ajustan a lo expresado por Pintado (2012) quien con respecto al color manifiesta que 

debe ser blanco amarillento característico de la leche entera. Así 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, extraños a su naturaleza”. 

 



 

 

30 

 

3.1.2 Caracterización químico 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 relación con las hojas frescas de moringa, resalta su 

contenido proteico (6,9%), valor superior a lo expresado por Mathur (2015) en su 

investigación (6,7% de proteína). Es resaltante también mencionar que al deshidratarse las 

hojas de moringa el porcentaje de proteína alcanza niveles de 26,73%. Así también Baldir 

(2005) reporta que el contenido nutritivo de un vegetal puede ser afectado por la variedad de 

la planta, estación, clima y condición del suelo. 

 

 

3.2. Evaluación de tratamientos en la obtención de queso fresco 

3.2.1 Evaluación del contenido de humedad 

En la segunda etapa de la investigación observamos los resultados de la evaluación de los 

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

con moringa. 

 

 

La tabla 8 presenta el análisis 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. 
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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. Según Badui (2016) el contenido de humedad de un alimento se relaciona 

con su conservación pues un alto contenido de humedad se relaciona con una actividad de 

agua alta que promueve reacciones de deterioro como oxidación, proteólisis y crecimiento 

microbiano. 
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3.2.2 Evaluación del contenido de proteína 

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

los resultados de la estadística descriptiva para luego evaluar el análisis de varianza en la 

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

entendiéndose que los niveles de proteína son iguales estadísticamente. 
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3.2.3 Calificación de la aceptabilidad 

 



 

 

35 

 

Con respecto a la evaluación sensorial la tabla 12 recoge la apreciación de los panelistas en 

los atributos apariencia, sabor, textura y olor de los quesos frescos con niveles diferentes de 

hojas de moringa. Posteriormente se evaluó los datos de la tabla anterior mediante prueba de 

Shapiro Wilk (tabla 13) para conocer el tipo de distribución que presentan, determinándose 

que al ser no normales debería aplicarse para su evaluación estadística no paramétrica como 

la prueba de Friedman. 

3.2.5.1 Prueba de Shapiro Wilk por atributo sensorial 

Permite conocer tipo de distribución de los datos obtenidos. 
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3.2.5.2 Prueba de Friedman 

Hipótesis 

H0 = Todos los tratamientos son iguales 

H1 = Por lo menos un tratamiento es diferente 

α = 0.05 

Realización de prueba de Friedman 
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La tabla 14 muestra los resultados de la evaluación de Friedman donde se diferencia que en 

la apariencia, sabor y textura se rechaza la hipótesis 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 hipótesis nula. 

A continuación, se realizó la comparación múltiple 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 y 

tratamiento 2) son más 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. 

Análisis de comparación múltiple 
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Por lo resultados obtenidos y el análisis hecho por los investigadores se seleccionó al 

tratamiento 3 como el mejor por su adecuado nivel de humedad y los atributos sensoriales 

que presenta. 

3.3. Caracterización de la mejor formulación de queso fresco con moringa 

3.3.1 Caracterización químico proximal 

La tabla 16 muestra el contenido de nutrientes del tratamiento 3 identificado como el mejor 

para obtener queso fresco con adición de hojas de moringa. 
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Finalmente, el análisis microbiológico (tabla 17) muestra que el queso obtenido en esta 

investigación presenta una baja carga microbiana que lo califica apto para el consumo 

humano. 
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3.3.2 Caracterización microbiológica 
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IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

CONCLUSIONES 

 

 

1. Se concluye que después de haber evaluado los tratamientos la adición 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. 

2. Las materias primas presentan las siguientes características Leche fresca: 88% de 

humedad, materia seca 12%, proteína 3.8%, lípidos 3,3%, carbohidratos 1,4%, pH 6,73 

y acidez titulable 0,14%; las hojas secas de moringa: humedad 7%, proteína 26,73%, 

grasa 4,65%, carbohidratos 53,48% y ceniza 8,14%. 

3. El tratamiento 3 correspondiente a la adición de 2% de hojas de moringa es el mejor 

tratamiento después del análisis organoléptico, estabilidad y contenido de nutrientes 

4.  La caracterización químico proximal del mejor tratamiento fue: humedad 49,116%, 

proteína 20,619%, grasa 21,313%, carbohidratos 4,107% y ceniza 4,845%. 

5. Los análisis microbiológicos de acuerdo a RM 615-2003-SA-DM lo califican como apto 

para el consumo humano. 
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RECOMENDACIONES 

 

1. Evaluar complementar la proteína animal con proteína vegetal íngente de las diferentes 

regiones del Perú para buscar alternativas para disminuir la falta de nutrientes en menore 

de edad. 

2. Por otro lado, complementar esta investigación con la búsqueda de un envase que 

permita conservar el valor nutricional y sensorial de este producto. 

3.  Emplear tecnologías emergentes que eviten la perdida de nutrientes y valor nutricional 

de la leche durante su procesamiento. 
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ANEXOS 
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Anexo 8 Norma Técnica Peruana de Queso fresco 
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Anexo 9. Resultados de análisis de laboratorio Microservilab 
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