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RESUMEN

El queso, es un alimento muy nutritivo y que se elabora a partir de la leche
cuajada de vaca u otro animal mamifero. Su diversificacion durante su elaboracion lo
hacen muy atractivo para los consumidores, ademas porque aporta nutrimentos como
proteinas, hidratos de carbono, grasas, vitaminas y minerales como calcio, magnesio,
fosforo y zinc. La produccion y venta de los quesos elaborados en Pucallpa, no ha
llegado a tener el éxito en el mercado que el productor y los pequefios comerciantes
esperaban, para tal efecto es importante innovar y buscar nuevas opciones de quesos
para mejorar los ingresos de los productores de este producto, por lo cual nos
planteamos como objetivo: caracterizar fisicoquimica y organolépticamente un queso
dulce, elaborado con diferentes proporciones de jugo de cafia de azucar como
edulcorante natural. La formulacion del queso dulce fue T1 = QDCA1: 10 % jugo de
cana; T2 = QDCA2: 12 % de jugo de caia; Tz = QDCAs: 14 % de jugo de cana, Ta =
QDCAu4: 16 % de jugo de cafia. Los tratamientos en estudio fueron sometidos a un
control de las propiedades fisicoquimicos y organolépticas. El disefio aplicado fue un
DCA, los resultados de los componentes fisicoquimicos fueron los siguientes: pH: 5.8,
°Bx: 3.8 — 4.5, proteina: 20.5 — 20.9 % y grasa: 29- 29.5 %. Las caracteristicas
organolépticas del queso elaborado con diferentes proporciones de jugo de cafa de
azucar, se realizé mediante el método de Friedman y con 30 panelistas no entrenados
para determinar el queso con mejor aceptacion y que represente una nueva opcion
de quesos para el mercado de Pucallpa y otras ciudades de la regién y del pais,
recayendo en el tratamiento QJCA;, como el de mejor aceptacién o preferencia.

Palabras claves: Queso dulce, cana de azucar, edulcorante, evaluacion

organoléptica.
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ABSTRACT

Cheese is a highly nutritious food made from the curdled milk of cows or other
mammals. Its diversification during production makes it very attractive to consumers,
also because it provides nutrients such as proteins, carbohydrates, fats, vitamins, and
minerals such as calcium, magnesium, phosphorus, and zinc. The production and sale
of cheeses made in Pucallpa has not achieved the market success that producers and
small retailers had hoped for. To this end, it is important to innovate and seek new
cheese options to improve the income of producers of this product. Therefore, our
objective was to physicochemically and organoleptically characterize a sweet cheese
made with different proportions of sugarcane juice as a natural sweetener. The sweet
cheese formulation was T1 = QDCA1: 10% sugarcane juice; T2 = QDCA2: 12%
sugarcane juice; T3 = QDCAS3: 14% sugarcane juice, T4 = QDCA4: 16% sugarcane
juice. The study treatments were subjected to physicochemical and organoleptic
control. The DCA design applied, the results of the physicochemical components were
as follows: pH: 5.8, °Bx: 3.8—-4.5, protein: 20.5-20.9%, and fat: 29-29.5%. The
organoleptic characteristics of the cheese made with different proportions of
sugarcane juice were determined using the Friedman method by 30 untrained
panelists to determine the most accepted cheese and one that represents a new
cheese option for the Pucallpa market and other cities in the region and the country.

Treatment QJCA4 was selected as the most accepted or preferred.

Keywords: Sweet cheese, sugar cane, sweetener, organoleptic evaluation.
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INTRODUCCION

En Pucallpa, como en otras partes de la region de Ucayali, existen zonas que
estan abocados a la ganaderia de manera tradicional y parte de la produccién de
leche esta destinado a la elaboracion del queso, que consiste en cortar o cuajar la
leche pasterizada con pastillas de cuajo o jugo de limén y el agregado de sal, esta
forma de presentacion al mercado local data desde muchos afios y la
comercializacion y consumidores no han crecido a pesar que los precios son bastante

accesibles para la economia de los pobladores.

Sin embargo, no es que la poblacién Ucayalina no sabe consumir queso, sino,
que busca variedad de quesos, tal es asi, que se puede observar en los grandes
centros comerciales de la ciudad, diversidad de quesos y sabores que son

consumidos por el publico.

Ante este problema observado al consumo del queso elaborado en Pucallpa,
consideramos importante proponer una nueva estrategia de elaboracion y
presentacion, en este contexto, con este trabajo de investigacion se pretende entregar
al publico Ucayalino, una nueva version de queso, para lo cual, se elaboro 4 tipos de
quesos en la version dulce, usando el jugo de cafia de azucar como edulcorante

natural y en proporciones diferentes.

Con esta nueva presentacion de quesos dulces, buscamos que el publico
consumidor, elija su mejor opcidon a consumir o en el mejor de los casos, consumir
ambas presentaciones, consideramos que, con este valor agregado del dulzor,
podamos incrementar las ventas de nuestros pequefios comerciantes y por

consiguiente de los productores de queso de Pucallpa y nuestra region.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion y fundamentacion de problema

En Pucallpa, como en otras partes de la region de Ucayali, existen zonas que
estan abocados a la ganaderia de manera tradicional y parte de la produccién de
leche esta destinado a la elaboracion del queso Ucayalino, que consiste en cortar o
cuajar la leche pasterizada con pastillas de cuajo o jugo de limén y el agregado de
sal, esta forma de presentacion al mercado local, data desde muchos afos y la
comercializacion y consumidores no han crecido a pesar que los precios son bastante

accesibles para la economia de los pobladores.

La demanda y comercializacidn de quesos que se elaboran en la ciudad de
Pucallpa es diversa, generalmente se pueden encontrar en pequeias tiendas o a los

propios ganaderos vendiendo sus productos en la calle.

Sin embargo, no es que la poblaciéon ucayalina no sepa consumir queso, sino
que busca variedad, tal es asi, que se puede observar en los grandes centros
comerciales de la ciudad, diversidad de quesos y sabores que son consumidos por el

publico.

Ante este problema observado, en cuanto al consumo del queso elaborado en
Pucallpa, es importante buscar una nueva estrategia de elaboracion y presentacion,
para tal situacion, con este trabajo de investigacion se pretende entregar al publico
Ucayalino, una nueva version de queso, para lo cual, se quiere elaborar 4 tipos de
quesos, pero en la version dulce, haciendo uso del jugo de cafia de azucar como

edulcorante natural y de facil acceso a su obtencion y en proporciones diferentes.



Con esta nueva presentacion de quesos dulces, buscamos que el publico
consumidor, elija su mejor opcion a consumir o en el mejor de los casos, consumir
ambas presentaciones, consideramos que, con este valor agregado del dulzor,
podamos incrementar las ventas de nuestros pequefios comerciantes y por

consiguiente de los productores de queso de Pucallpa y nuestra region.

1.2. Formulacién del problema general
¢, COmo seran las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del queso

dulce elaborado con jugo de cafia de aztucar como edulcorante natural en Pucallpa?

1.2.1. Problemas especificos
e (COmo elaborar un queso dulce utilizando diferentes

proporciones de jugo de cafia de azucar como
edulcorante natural?

e Cudles seran las caracteristicas fisicoquimicas (pH,
grados Brix, proteina y grasa) del queso dulce elaborado
con diferentes proporciones de jugo de cafia de azlcar?

e (Cual sera la preferencia organoléptica (color, aroma,
sabor y textura) del queso dulce elaborado con diferentes

proporciones de jugo de cafia de azucar?

1.3. Objetivo general y objetivos especificos
1.3.1. Objetivo general
Caracterizar fisicoquimica y organolépticamente el queso dulce,
elaborado con diferentes proporciones de jugo de cafia de azticar como

edulcorante natural en Pucallpa.



1.3.2. Objetivos especificos
v' Elaborar queso dulce utilizando jugo de cafia de azucar en
diferentes proporciones.
v' Determinar las caracteristicas fisicoquimicas del queso dulce en
estudio (pH, °Bx, proteina y grasa).
v' Determinar la preferencia del queso dulce mediante la evaluacién
de sus caracteristicas organolépticas (Color, aroma, sabor y

textura).

1.4. Hipotesis
Hipotesis general
Existen diferencias en las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del

queso dulce, elaborado con diferentes proporciones de jugo de cafna de azucar como

edulcorante natural en Pucallpa.
Hipétesis especificas

v Hipétesis 1: La sustitucién en diferentes proporciones del jugo de cana de
azucar en la elaboracién de queso dulce dara como resultado un producto con
caracteristicas texturales y de sabor aceptables.

v Hipétesis 2: Las diferentes proporciones de jugo de cafa de azucar utilizadas
en la elaboracion del queso dulce influirdn significativamente en sus
caracteristicas fisicoquimicas, como el pH, grados Brix y el contenido de
proteina y grasa.

v Hipétesis 3: Existira una diferencia significativa en la preferencia

organoléptica de los consumidores entre las distintas muestras de queso

dulce, siendo una de ellas la que presentara el mayor nivel de aceptacion.



1.5. Operacionalizacion de variables
Tabla 1

Operacionalizacion de variables

Objetivo especifico 1 Dimensién Indicadores Técnica

Elaborar queso dulce T1: QJCA1: 10 %

utilizando jugo de cana Queso T2:QJCA2: 12 %

de azucar en diferentes dulce T3: QJCAs3: 14 %

proporciones. Ta: QJCA4: 16 %

Determinar las Caracteristicas AOAC

caracteristicas Queso fisicoquimicas (Association

fisicoquimicas del queso dulce pH of Official

dulce de cada °Brix Analytical

tratamiento en estudio. Proteina Chemists).
Grasa

Caracteristicas

Determinar la preferencia organolépticas

del queso dulce mediante Color

la evaluacién de sus Queso Aroma Evaluacion
caracteristicas dulce Sabor sensorial.
organolépticas Textura

Nota. Elaboracion propia

1.6. Justificacion e importancia

La investigacion se justifica por las siguientes razones:

El queso puede considerarse un producto rico en nutrientes esenciales, rico en
contenido energético, equilibrado con grasas y proteinas de alta calidad, y
su valor nutricional depende de las caracteristicas de la leche cruda utilizada, del
proceso de elaboracion y la madurez del queso.A la hora de evaluar la

calidad del queso se debentener en cuenta algunos aspectos fisicoquimicos y



sensoriales como textura, color, aroma, contenido de grasa, proteinas, sal vy
acidez, los cuales son de gran importancia para productores y consumidores (Chavez

Solera, 2004).

La produccién de queso es una de las actividades econdémicas que satisfacen
las necesidades energéticas y proteicas del ser humano, ademas de aportar diversas
sustancias nitrogenadas, grasas, calcio, fosforo y vitaminas que se consideran
saludables y satisfacen las necesidades gustativas del ser humano. El queso
garantiza enormes oportunidades en el mercado, por lo que se buscan otras
alternativas de consumo y justamente el objetivo de la presente investigacion es
presentar al publico consumidor una nueva alternativa de consumo de queso, en su
version dulce, para lo cual de utilizé jugo de cafa de azucar, pretendiendo con esto

aumentar la preferencia del producto.

Con esta investigacion, se busca que el sector de la industria de quesos tenga
a su disposicidn, una nueva alternativa de elaboracion y de consumo, con nuevas
propiedades funcionales como son los azucares naturales, obteniendo un queso
agradable y con otra perspectiva para su consumo, ademas de cumplir y guardar las

caracteristicas de alimentos sanos.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

Aguilar Espinoza y Fuentes Meza (2022) tuvo como objetivo en su
investigacion evaluar las caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y compuestos
bioactivos del queso fresco elaborado con aguaymanto (Physalis peruviana L.)
osmodeshidratada y semillas de chia (Salvia hispanica L.), el estudio del queso fresco
se realizé con leche semidescremada con 2.09% de grasa : T1: 10% Yy 1.5%, T2: 10%
y 3%, T3: 15% y 1.5% y T4:15% y 3 % de aguaymanto osmodeshidratada y semillas
de chia respectivamente, la evaluacion organoléptica indicé al tratamiento T3 como
el queso que ofrecia las mejores caracteristicas en cuanto a color, aroma, textura,
sabor y aceptabilidad general, el T3 al ser comparado con un queso fresco sin ningin
otro adicional se obtuvieron los siguientes resultados: 14.40 y 15.50% proteinas; 7.15
y 7.49% grasas; 65.37 y 68.40 % humedad; 3.17 y 3.39% cenizas; 161.59 y 150.29
Kcal/100g calorias; ademas se obtuvo mayor cantidad en omega 3 con 0.300 a 0.049
0/100g, omega 6 con 0.423 a 0.089 g/100g, mayor contenido de calcio con 489.5 a
415 mg/100g, mayor contenido de polifenoles con 27.191 a 7.403 mg EAG/100 g,
actividad antioxidante con 84.722 a 11.210 pM TEAC/100g, fibra dietaria 5.21 a 0.00
0/100g en el queso optimo (T3) y queso sin adicionales (testigo) respectivamente.
Concluyendo que la adicion de aguaymanto osmodeshidratado y semillas de chia
aumenta el contenido nutricional del queso fresco.

Parra Hy Fonseca S (2012) en su estudio propusieron crear y evaluar un queso
crema con sabor a maracuya. Analizaron sus caracteristicas fisico-quimicas,
nutricionales y sensoriales. Los resultados principales del estudio fueron: el queso

crema elaborado tenia un alto contenido de proteinas (26. 88 %), una aceptabilidad



sensorial de buena (66.667 %), presento cambios en el pH y acidez, por la actividad
bioquimica del cultivo iniciador. Los valores de sinéresis fueron aumentando lo cual
es caracteristico propio de los quesos. Finalmente es viable elaborar queso tipo crema
saborizado con maracuya Yy caracterizarlo fisicoquimica, bromatolégica vy
sensorialmente.

Manriquez Rojas (2020) desarrollo y describi6 de manera fisicoquimica,
sensorial y microbiolégica a un queso semimaduro con sabor tipo Andino Carchense,
empleando dos razas diferentes de ganado: Pizan y Holstein. El tratamiento mas
aceptado fue el queso producido con leche de raza Pizan y cultivo lactico L.
delbrueckii y L. helveticus, utilizando una temperatura de desuerado de 44°C, con
saborizante de pesto, madurado por 28 dias y recubierto de especies deshidratadas.
Se llevo a cabo la evaluacion sensorial en los tres tratamientos méas destacados, los
cuales analizados para determinar su contenido de grasa, proteina y humedad
resultando en 39%, 23,5% y 51% respectivamente. El andlisis microbiolégico se
determiné la ausencia de Enterobacteriaceas y Staphyloccocus aureus denotando
que el producto es completamente inocuo. Segun los resultados obtenidos se
concluye que la leche de raza Pizadn cumple con los parametros fisicoquimicos
requeridos para la elaboracion de quesos madurados de textura semidura, debido a
gue la leche de esta raza es rica en macronutrientes como grasa y proteina las
mismas que otorgan textura, sabor y rendimiento Unicas, propias de un queso Andino.

Garcia Hernandez (2012) en su estudio busco ofrecer nuevas opciones de
productos lacteos a los consumidores, como un queso fresco producido mediante la
combinacion de leche de cabra y leche de vaca, saborizado con especias naturales
(Ajo, cebolla, laurel, tomillo, pimienta blanca y nuez moscada), implementé 6

tratamientos y realizo la evaluacion de agrado (olor, color, textura, y sabor) con 30



panelista no especializados, obteniendo las siguientes conclusiones: La inclusion de
especias influy6 en la preferencia por los quesos frescos hechos con leche de vacay
cabra. La leche de vaca ofrecié un mejor desempefio en la produccioén de productos
de lacteos, mientras que la leche de cabra tuvo un rendimiento menor. El queso que
tuvo el costo més bajo por kg. de produccion fue el queso hecho completamente de
leche de vaca sin especias.

Bello (2020) en su proyecto desarrollé6 un prototipo de queso Petit Suisse
saborizado con una salsa de aguacate Hass (Persea americana Mill V. Hass),
logrando la estandarizacién de los ingredientes principales (queso petit y salsa de
aguacate) y su formulacion, creando un prototipo que cumple con los estandares
normativos. Asimismo, se caracterizd fisicoquimicamente obteniendo (%Acidez
0,34+0,02, %Humedad 56,04 +0,52; pH a 20°C 5,33 +0,18 y Sdlidos totales 28,50
+0,14 °Brix), analisis microbiologicos (recuento de mohos y levaduras 198 UFC/g,
deteccion de Salmonella en 25 g ausente, recuento de E. coli <1 UFC/g y recuento
de coliformes 580 UFC/g) y sensorialmente a través de una prueba hedonica de
aceptabilidad se logré un producto de calidad y agradable al paladar del consumidor.

Jara Cabrera (2013) en su estudio elabor6 queso andino fresco incorporando
diferentes cantidades de mermelada de Araza, analizando el impacto de agregar
varios niveles (150 g, 200 g y 250 g), comparando con el tratamiento control, en un
disefio completamente al azar. Los resultados mostraron que los valores del
tratamiento control son altos en grasa, proteina, materia seca; pero mas bajos en
humedad, cenizas y materia organica; la acidez aumenta al incrementar los niveles
de mermelada; el analisis microbioldgico revel6 ausencia de Mohos y levaduras, no
se reportaron diferencias estadisticas en coliformes totales; el queso que tuvo mayor

aceptacion fue el queso andino fresco con 150 g de mermelada de araza en los



atributos de totales, para la vida de anaquel, el control del pH cada 10 dias hasta los
30 dias mostré una disminucién del pH de 6,43 a 6,33 para el tratamiento control, pH
superior al de los demés tratamientos, especialmente el valor correspondiente al
tratamiento con 250 g de mermelada de araza que paso de 5,60 a 5,33; concluyendo

gue al afiadir mermelada de araza en el queso andino, la vida de anaquel se reduce.

2.2. Bases teoricas

2.2.1. Definicién de la leche

De acuerdo con Tinoco Arauz (2020), la leche es el resultado de la
secrecion habitual de la glandula mamaria en animales bovinos saludables, adquirida
mediante ordefio diario, higiene e ininterrumpido. La leche se convierte en la materia
prima esencial para la elaboraciéon de quesos. Segun la definicién legal NTON 03 027-
99, la Leche entera cruda se define como el producto sin alteraciones, ni
adulteraciones del ordefio higiénico, regular, completo e ininterrumpido de vacas
sanas, que no incluya calostro y que no tenga color, olor, sabor y consistencia

anormales.

Segun Schlimme y Buchheim (2002), la leche es una secrecion blanca
derivada del ordefio de una o varias vacas. Se puede caracterizar como un sistema
poli disperso en el que la grasa se halla emulsionada en forma de gotas alrededor de
una membrana, las proteinas estan dispersas y conformando un coloide en forma de

micelas, mientras que la lactosa es el carbohidrato principal y esta disuelto.

2.2.2. Composicién de la leche de vaca
Guerrero Ortiz y Rodriguez Castillo (2010) la composicion de la leche
fluctia dependiendo de la raza de la vaca, la condicién de lactancia, la dieta

alimentaria, la estacion del afio y otros factores.
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Tabla 2

Composicion nutricional de la leche de vaca

COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA LECHE DE VACA

Extracto seco 11.70
Caseinas 2.50
Albuminas 0.60
Lactosa 4.90
Lipidos 3.00
Sustancias minerales 0.80

Nota. Elaborado por Guerrero Ortiz y Rodriguez Castillo (2010)

2.2.3. Aporte nutricional de la leche
El cuadro siguiente describe las caracteristicas fisicas y quimicas que
deberia tener la leche cruda.
Tabla 3

Composicion nutricional de la leche de vaca

Nutrientes Aporte
Calorias 59 — 65 Kcal
Agua 87% - 89%
Carbohidratos 4.8 -5¢r
Proteinas 3-3.1¢r
Grasa 3-31¢gr
Sodio 30 mg
Fosforo 90 mg
Potasio 142 mg
Magnesio 8 mg
Calcio 125 mg
Hierro 0.2 mg

Nota. Ordorfiez Pereda (2014)
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2.2.4. Vitaminas de la leche de vaca
Ordoriez Pereda, J. A. (2014) afirma que la leche es abundante en
vitaminas, las cuales contribuyen a una mejor absorcion de los nutrientes. Las
vitaminas mas frecuentes en la leche son las solubles en grasa (Ay D) y las solubles
en agua (vitamina C y el complejo vitaminico B). Por esta razon, los quesos son ricos

en vitaminas A, D y algunas del complejo B como las vitaminas B1 y B2.

Tabla 4

Vitaminas de la leche de vaca

Vitamina Vaca (mg/l)
Vitamina A 0.4
Caroteno 0.2
Vitamina D 0.0006
Vitamina E 0.98
Tiamina (B1) 0.44
Rivoflavina (B2) 1.75
Biotina 0.031
Acido félico 0.05
Vitamina C 211
Cianocobalamina (B12) 0.0043

Nota. Ordofiez Pereda (2014)

2.2.5. Condiciones de la calidad de la leche
La leche se compone de una mezcla compleja de varios componentes,
en la que se pueden identificar tres fases: a) fase acuosa: contiene sales, azucares,
proteinas, vitaminas y aminoacidos disueltos, b) fase sélida: se presenta en estado

coloidal, compuesta por proteinas complejas (principalmente caseina), fosfatos y
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otras sales insolubles en calcio y c) fase lipidica emulsionada que esta formada por

grasas, esteroles y vitaminas liposolubles (Lindmark et al., 2003).

Para Guerrero Ortiz y Rodriguez Castillo (2010) la composicién quimica
y la calidad microbiolégica de la leche utilizada en la produccion de queso tienen un
impacto significativo y en las caracteristicas del producto final. Antes de iniciar la
elaboracion del queso la leche puede ser sometida a diversos tratamientos, ya sea
para asegurar una calidad 6ptima o para conferir una textura particular y un sabor
distintivo a la cuajada. La composicion quimica de la leche destinada a la produccién
de queso influye en su comportamiento durante la coagulacion, el rendimiento en la
elaboracion del queso y las propiedades de textura y consistencia de la cuajada final.
La composicion de la leche varia segun la fase de lactacion y la alimentacion del
ganado, lo que resulta en variaciones estacionales en las proporciones de los

componentes principales.

2.3. Definicién del queso

El queso se define como un producto derivado de la leche que se consume a
nivel mundial, presentando caracteristicas sensoriales, nutritivas y funcionales que
varian segun el tipo de queso. Se estima que hay aproximadamente 2000 variedades
diferentes de quesos; que incluyen quesos frescos, semimaduros y maduros. No
obstante, en Ecuador, el consumo de quesos frescos es predominante, ya sea por
tradicion, dado que el queso fresco es un componente esencial en un gran porcentaje
de los platos que forman parte de nuestro legado gastrondmico, o por la falta de
preferencia hacia los sabores mas intensos y marcados de otros tipos de quesos

(Ramirez Lopez & Vélez Ruiz, 2012).
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De acuerdo con la NTE INEN 2604 (2012) se define que el queso es un
producto que puede ser blando, semiduro, duro y extra duro, ya sea madurado o no,
y que puede estar recubierto, la proporcion de las proteinas del suero y la caseina no
de exceder la de la leche y se obtiene mediante la coagulacion total o parcial de la
leche, ya sea por la accion de un cuajo u otros coagulantes apropiados, y por el

escurrimiento parcial del suero que resulta de dicha coagulacion.

2.3.1. Clasificacion de los quesos

Clasificacion general del queso por su contenido de humedad y GES.

Tabla 5

Clasificacion del queso

Segun su Humedad (%) Segun su Grasa en
consistencia contenido de extracto seco
materia grasa (GES) %m/n
Duro <36 Extra graso > 60
Semiduro 36 a 46 Graso 46 a 55
Blando 46 a 55 Semi graso 25a45
Muy blando >55 Semi descremado 10a 25

Nota. Elaborado por NTP 202.193 (2010)

2.3.2. Tipos de coagulacion
Enzimatica: Sbodio y Revelli (2012) argumentan que la produccién de
un queso se define por dos etapas de gran relevancia: la coagulacion enzimatica y la
sinéresis. La coagulacion enzimatica, provocada por accién de la quimosina, da lugar
a la formacion de un gel como resultado de cambios fisicoquimicos que ocurren en

las micelas de las caseinas, y se combinan con una fermentacion que produce una
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masa de la cual se separan proteinas solubles y agua (proteinas del suero). La
sinéresis es otra de las etapas cruciales en la produccion del queso y se describe
como la fase caracterizada por la contraccion del gel, lo que resulta en la perdida de
la capacidad para retener el suero, por lo tanto, el suero se libera de la cuajada. La
sinéresis se considera una etapa critica debido a que sus niveles desempefian un
papel fundamental en el contenido de humedad, la lactosa liberada y los minerales de
la cuajada drenada.

Acida: Este tipo de coagulacion se emplea en otros derivados lacteos,
como el yogurt, y se genera mediante una fermentacion lenta de la lactosa, lo que a
su vez produce acido lactico, este acido disminuye el pH de la leche, reduciéndolo de
6,7 a 4,6. En este proceso participan bacterias termofilas: streptococcus salivarius,

thermophilus y lactobacillus delbrueckii. Bulgaricus (Sbodio & Revelli, 2012).

2.3.3. Factores que afectan la coagulacion
Los elementos principales en la coagulacion son los componentes de la
materia prima (leche): el contenido de grasa, el contenido de proteinas v,
especialmente la calidad de la leche en términos higiénicos y sanitarios. Ademas de
los constituyentes de la leche, el pH, la temperatura y la concentracién enzimatica
también juegan un papel importante como posibles factores que amenazan la

coagulacion (Manriquez Rojas, 2020).

2.3.4. Quesos Aromatizados
Manriquez Rojas (2020) indica que las preferencias del mercado son
variables y que actualmente los quesos mas demandados y deseados son aquellos
que se presentan de manera mas atractiva para el consumidor, estos son los quesos

con sabores o aromatizados, quesos que consiguen un equilibrio ideal entre
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apariencia y sabor, generalmente, el publico se siente atraido por los quesos con

pesto, con rosas, con orégano, laurel y otras especias.

2.3.5. Insumos para la elaboracién del queso fresco

o Leche: En la produccion de quesos se utiliza la leche de diversas
especies de mamiferos, aunque en la industria se prefiere mayormente la leche de
vaca. Esta leche es la materia prima esencial en la fabricacién del queso, y es una
fuente significativa de lactosa y caseina. Aproximadamente el 80 % de la fraccion
nitrogenada de la leche esta compuesta por caseina, la cual es crucial para la
produccion de quesos, ya que los coagulantes actian sobre ella (Tinoco Arauz , 2020)

o Cuajo: El cuajo es una enzima especifica conocida como
guimosina, que se utiliza cominmente en la produccion de queso. Su funcion principal
es separar el agua de la leche, conocida como suero, de la cuajada, que es la base
para la elaboracibn de quesos. La quimosina actla directamente en un punto
especifico de la caseina. Al romper esta molécula, se inicia la formacion de un gel que
atrapa la mayor parte de los componentes sélidos de la leche; este gel se va
contrayendo gradualmente y, al hacerlo, expulsa el suero. Al cortar el gel den cubos,
se puede separar entre un 50 y un 90% del contenido inicial de agua de la leche
(Tinoco Arauz , 2020).

o Sal comun: El cloruro de sodio (NaCl), conocido comunmente
como sal, desempefia un papel crucial en la produccion de quesos, La sal define y
mantiene las caracteristicas del queso. Ademas, influye en el desuerado, lo que a su
vez afecta en el contenido de humedad del queso final. Al mismo tiempo, la sal
impacta la forma y las caracteristicas de la corteza del queso, asi como en el sabor,

y en el desarrollo y supervivencia de bacterias (Tinoco Arauz , 2020).
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o Cloruro de Calcio: El Cloruro de Calcio (CaCl2), tiene la funcion
de proporcionar mayor firmeza mecanica a la cuajada. Esto es especialmente
relevante en el caso de la leche pasteurizada, ya que, durante la pasteurizacion, se
produce un proceso normal de descalorificacion parcial de las caseinas. La falta de
cloruro de calcio puede resultar en una cuajada con escasa firmeza mecanica, lo que
al cortarla genera cantidades innecesarias de “polvo” o “fino” de cuajada, que se
acumulan en el fondo de la tina de queseria y se pierden con el lactosuero, en lugar

de contribuir al rendimiento del queso (Santoyo Ardila , 2011).

2.4. Generalidades de la cana de azucar

2.4.1. Jugo de caia de azucar

El jugo de cafia de azucar es una bebida nutritiva e hidratante que se
consume comunmente en las Américas, especialmente en paises donde se produce
cana de azucar, como Colombia, Peru, Cuba, Venezuela, Republica Dominicana,
Puerto Rico y Panama. Este jugo también es conocido como "Guarapo", un término
que varia segun la region, en muchos de estos paises, puede referirse a la bebida
alcohdlica que se obtiene al fermentar el jugo, mientras que en otros paises
simplemente se refiere a la extraccion de dicho jugo (Talledo Morales & Vélez Arturo

, 2018).

Segun Gutiérrez Sarmiento y Pulla Aguirre (2017) el jugo de cafia es una
bebida que se obtiene de la cafia de azucar a través de un proceso de molienda
llevado a cabo por maquinas denominada trapiches, este producto se consume
inmediatamente, ya que se considera una bebida refrescante y energética por su alto
contenido de miel, lo que le confiere un sabor inigualable. Ademas, puede ser

fermentado durante algunos dias, alcanzando asi un cierto grado alcohdlico.
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2.4.2. Descripcion botanica

Segun Morales Hernandez et al. (2012) la cafia de azucar es una
graminea tropical, un pasto gigante relacionado con el sorgo y el maiz, en cuyo tallo
se genera y acumula un jugo rico en sacarosa. Este compuesto que, al ser extraido y
cristalizado en el ingenio, se convierte en azucar. la sacarosa es sintetizada por la
cafa utilizando la energia del sol durante el proceso de la fotosintesis. Este cultivo es
el de mayor relevancia desde la perspectiva que genera la produccidén azucarera y
también representa una actividad productiva que genera varios subproductos, entre
los cuales se encuentran la produccién de energia eléctrica a partir de la combustion
del bagazo y alcoholes de diferentes grados, que pueden ser utilizados como
carburante o aplicaciones farmacéuticas.

o La raiz: Segun Carrillo Florian (2014) indica que la raiz es
del tipo fibrosa, conocida como cepa en la industria azucarera América Latina, y que
se extiende hasta una profundidad de 80 cm en suelos profundos, de los cuales el 80
por ciento se encuentra comunmente en los primeros 35 cm del suelo. La raiz es una
parte fundamental de la planta porque, ademas de anclarla, facilita la absorciéon de
nutrientes y agua, lo cual es indispensable para las plantaciones que son cosechadas
de manera mecanica, dado que la cosechadora elimina las raices cuando estan muy
superficiales y cuando estan unidas al suelo arenoso.

o El tallo: Segun Acuia Pinto (2009) es la parte esencial
para la produccién de azucar, esta dividido en nudos y entrenudos. Segun las
variedades y desarrollo de la planta de la cafia, el largo de los entrenudos puede ser
variable y esta compuesto por una parte sélida llamada fibra y una parte liquida.

o La hoja: segun Olguin Villalobos (2013) la hoja tiene forma

de vaina, su tarea fundamental es la de proteger la yema, estas hojas aparecen en
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los nudos del tallo. A medida que la planta de cafa crece, las hojas de abajo se
envejecen, se caen y son reemplazadas por las hojas que estan en los nudos de
arriba. En esos mismos nudos también surgen cogollos, que pueden dar lugar a una
nueva planta si se cumplen ciertas condiciones. Las flores son totalmente
hermafroditas. La produccion sexual o el uso de semillas se usa solamente en
programas de mejora para crear hibridos que den mas rendimiento y que resistan

plagas y enfermedades o que se adapten a ciertas areas.

Tabla 6

Clasificacion botanica de la cana de azucar

Division Embryophita siphonogama
Subdivision Angiospémae
Clase Monocotyledoneae
Orden Glumiflorae
Familia Poaceae
Tribu Andropogonae
Subtribu Saccharae
Género Saccharum
Especie Officinarum, L.

Nota. Olguin Villalobos (2013).
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Tabla 7

Composicion quimica de la cana de azucar

PROMEDIO DE LA COMPOSICION QUIMICA (%) DE LOS TALLOS Y LOS

JUGOS DE LA CANA DE AZUCAR

CONSTITUYENTE QUIMICO

Agua

Sélidos

Solidos Solubles (Brix)

Fibra (Seca)

Sacarosa
Glucosa
Fructuosa
Inorganicas
Organicas
Acidos Organicos
Aminoacidos
Proteina
Almidones

Gomas

Ceras, grasas, etc.

PORCENTAJE

EN LOS TALLOS:

73-76

24 - 27

10-16

11-16
EN EL JUGO:

75-92

70 - 88

3,0-34
1,5-4,5
1-3
1,5-55
05-0,6
0,001 - 0,050
03-0,6

0,15-0,50

Nota. Carrillo Florian (2014).
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2.4.3. Beneficios para la salud
Segun Chavez Solera (2004) el jugo de cafa de azucar tiene los varios

beneficios para la salud:

* Mejora la Digestion: Gracias a que tiene mucho potasio y fibra soluble
ayuda a equilibrar el pH del estomago, también ayuda a que el sistema digestivo
funcione mejor y que se produzcan jugos digestivos en la cantidad adecuada. Esto es

util para problemas en los intestinos.

* Rehidrata: Es una bebida que ayuda a reponer liquidos y da energia

porque contiene mucho fésforo y zinc.

» Puede aportar energia rapida debido a su contenido de carbohidratos.

* Ayuda a prevenir el cancer: El jugo de cana de azucar es alcalino

porque tiene mucho calcio, potasio, hierro, magnesio y manganeso.

* Cientificamente se ha demostrado que las proteinas del cuerpo ayudan
a mantener los rifones y las vias urinarias en buen estado, también reducen el riesgo
de tener calculos renales, infecciones de transmision sexual y prostatitis, por esto,

algunos expertos recomiendan beber jugo de cana de forma regular.
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3.1.

CAPITULO 1lI

METODOLOGIA

Método de la investigacion

Figura 1

Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del queso con jugo de cana.

Recepcion de Leche de vaca y

jugo de cafia

v
Pasteurizado (leche y jugo de . )
cafia) {85 C x 15 min
Enfriado {35 —-40°C
A 4
Cuajado
Desuerado

\ 4 T1=QJCA1: 10%
Homogenizado T2=QJCA2: 12%
T3 = QJCAs3: 14%
I T4 = QJCAs: 16 %

Envasado en moldes

'

Prensado

A\ 4

Empacado

Refrigerado

Nota.

Elaboracion propia



3.1.1. Descripcién de diagrama de flujo de la elaboracién de queso con
jugo de cana.

Recepcidn de laleche de vacay del jugo de cafa: La leche fresca de
vaca se obtuvo de los establos de la granja de la Universidad Nacional de Ucayali.
Posteriormente, fue recepcionada en recipientes plasticos asépticos con capacidad
de 25 L y trasladada al taller de frutas y hortalizas para su refrigeracién hasta el
momento del procesamiento. De igual forma el jugo de cafia se recepciond en valdes
de plastico de los vendedores de jugo de cafia, (trapicheros) de la ciudad de Pucallpa,
luego fueron trasladados hasta el taller de frutas y hortalizas de la Universidad
Nacional de Ucayali.

Pasteurizado de lalechey del jugo de cafia: Esta operacion se realiz
a una temperatura de 85°C por 15 minutos, con la finalidad de eliminar la posible
carga microbiana de la leche, que pueda haberse obtenido por efecto del manipuleo
durante el ordefo de las vacas, de manera similar se realiz6 con el jugo de cafia de
azucar.

Enfriado: El enfriado de la leche, se realiz6 de forma natural, con la
finalidad que la leche llegue a una temperatura de 35 — 40 °C, de tal forma nos facilite
el proceso del cuajado.

Cuajado: Consistio en disolver una pastilla de cuajo de la marca
“‘Marschall 50” en 30 mL de agua fria, luego se agreg6é a los 40 litros a leche
pasteurizada y enfriada, facilitando de esta manera una coagulacion total y uniforme
de la caseina de la leche.

Desuerado: Consistio en separar la parte solida suspendida en el suero

de la leche en recipientes, esta operacion se realizé con la ayuda de un recipiente con
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agujeros y un pedazo de tela tocuyo, con la finalidad de retener toda la parte solida y
facilitar la eliminacion del suero.

Homogenizado: Consisti6 en someter al cuajado o parte sdlida
obtenida de la leche en la operacion anterior, al agregado de las diferentes
proporciones de jugo de cafia de azucar, segun la formulacion establecida para cada
tratamiento en estudio, esta operacion se realizé en una bandeja de aluminio
debidamente desinfectada y de manera gradual, de tal forma que el jugo de cafa de
azucar se distribuya de forma uniforme.

Envasado en moldes: Seguidamente la parte sélida obtenida de la
leche debidamente homogenizada y uniforme con las diferentes proporciones de jugo
de cafia de azucar, se coloco en moldes de metal de aproximadamente 1 kilogramo
de capacidad.

Prensado: Operacion que se realizé con la ayuda de una prensa de
metal de 25 libras de presion sobre los moldes de queso, la finalidad, ayudar a eliminar
los residuos de suero y dar la firmeza caracteristica del queso. Esta operacién se
realizé por aproximadamente 1 hora.

Empacado: Cumplido el tiempo de prensado del queso, se retird de los
moldes y fueron empacados en papel manteca para su correcta conservacion.

Refrigerado: Los quesos dulces empacados, fueron puestos en una
refrigeradora para preservar y conservarlos y realizar los andlisis de sus
caracteristicas fisico quimicas y organolépticas.

3.2. Tipoy nivel de la investigacion
El trabajo de investigacién es de tipo experimental, porque existe manipulacién
de las variables independientes por parte el investigador, ademas, nos planteamos y

ponemos a prueba una hipoétesis para definir el comportamiento de los tratamientos
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estudiados. Ademas, es explicativo, porque expresa el comportamiento de la variable
independiente en funcion de la variable dependiente y por ser un estudio de causa-

efecto y que requieren control y cumplir criterios de causalidad.

3.2.1. Poblacién y muestra

Poblacién

La poblacion considerada en cuanto a materia prima en el presente
estudio fue la produccién de leche de la granja lechera de la Universidad Nacional

de Ucayali, que aproximadamente es de 240 litros/dia.

La poblacién considerada para la prueba organoléptica, fue totalidad de

estudiantes y trabajadores administrativos de la Universidad Nacional de Ucayali.
Muestra

v' Muestra para la elaboracion del queso dulce: La muestra tomada en
cuenta para la elaboracién de los quesos dulces fue de 8 litros de leche por tratamiento
en estudio, haciendo un total de 32 litros de leche, por 3 repeticiones un total de 96
litros de leche fresca.

v Muestra para la prueba organoléptica (panelistas): Para la prueba
organoléptica se considero un total de 30 panelistas no entrenados, entre estudiantes
y trabajadores administrativos de la Universidad Nacional de Ucayali, utilizando una
escala heddnica de 5 puntos. Para determinar el nimero de panelistas no entrenados
se utilizé la formula para poblaciones finitas, considerando un nivel de confianza del

95% y un margen de error del 5%.

Foérmula aplicada:

N-Z*-p-q

n = e2.(N-1)+Z2.pq
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Donde:

n = Tamano de la muestra (panelistas a evaluar)

N = Tamano de la poblacion (estudiantes y trabajadores de la UNU)
Z = Nivel de confianza (1.96 para 95%)

p = Probabilidad de éxito (0.5)

g = Probabilidad de fracaso (0.5)

AN N N N YN

e = Margen de error (0.05)

3.3. Tratamientos en estudio
Tabla 8

Parametros por tratamientos de la investigacion

PARAMETROS N° DE TRATAMIENTOS REPETICION
pH QJCA:: QICA2: QICA3: QICA4 3R
°Brix QJCA:: QICA2: QICA3: QICA4 3R
Proteina QJCA:: QICA2: QICA3: QICA4 3R
Grasa QJCA:. QICA2. QICA3: QICA4 3R

Nota. Elaboracion propia
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3.4. Diseno experimental

Figura 2

Disefio experimental

QUESO DULCE CON DIFERENTES
PROPORCIONES DE JUGO DE CANA

T1=QJCA1: 1 kg
Queso + 10 % de
jugo de cafa

T2=QJCAz: 1 kg
Queso + 12 % de
jugo de cafia

Ts = QJCAs: 1 kg
Queso + 14 % de
jugo de cafia

T4 =QJCA4: 1 kg
Queso + 16 % de
jugo de cafna

Nota. Elaboracion propia

3.5. Ejecucion del experimento

EVALUACION pH
FISICOQUIMICA A °Brix
CADA TRATAMIENTO Proteina

Grasa

EVALUACION Color

SENSORIAL Aroma

Sabor
Textura

3.5.1. Ubicacién y duracién de la investigacién

El trabajo de investigacion se realizo en el taller de tecnologia de frutas

y hortalizas y en el laboratorio de tecnologia lactea de la Escuela Profesional de

Ingenieria Agroindustrial de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad

Nacional de Ucayali.

3.5.2. Condiciones ambientales

Materia prima: Leche de vaca fresca
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Insumos: Pastilla de cuajo marca "Marschall 50", jugo de cafa de

azucar.

Materiales de laboratorio: Balanza analitica de alta precisidon
(0.0001qg), termometro digital, pH metro digital, Refractometro digital, estufa de

secado, desecador, equipo Kjeldahl, equipo Soxhlet.

Utensilios: Moldes para queso, ollas, cucharon, baldes de plastico,
papel filtro, tela tipo tocuyo, pipetas volumétricas de 10 ml, matraz Erlenmeyer de 250
ml, probeta de 50 ml, vasos precipitados, cocina industrial, prensa, jarras y batidores

de palo.

Reactivos: Hidréoxido de sodio NaOH (0.1 N), &acido sulfurico

concentrado (H2S04), acido bérico (HsBOs3) agua destilada, hipoclorito de sodio.

3.5.3. Proceso experimental de la elaboraciéon del queso dulce

- Analisis paramétrico

El disefio estadistico aplicado fue un disefio completamente al

azar (DCA) basado en 4 tratamientos con 3 repeticiones cada uno:

T1=QJCA1: 1 kg Queso + 10 % de jugo de cana.

T2 = QJCA2: 1 kg Queso + 12 % de jugo de cana.

T3 = QJCAs: 1 kg Queso + 14 % de jugo de cana.

Ta = QJCA4: 1 kg Queso + 16 % de jugo de cana.

Yij=p + Tj + Eijj
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Doénde:

[ 11

Yij: Resultado “j” con el tratamiento “i

M: El efecto de la media general de todos los datos.

Ti: Efecto del tratamiento “i
Eij: Efecto del error experimental

Nivel de confiabilidad del 95%. Prueba estadistica de Bonferroni. Si
existe diferencias significativas se aplica el modelo de medias de comparacion de

Bonferroni.
- Analisis no paramétricos

Para la prueba organoléptica del queso dulce, se utilizd el modelo
matematico de Friedman, para lo cual, se tomd en cuenta los 30 panelistas no

entrenados, para evaluar los atributos de aroma, sabor, color y textura.

12
_ 2 _
Fr = Sk D E T2—3b(k+1)

Dénde:
b = Numero de panelistas
k = Numero de tratamientos
Ti = Suma de rangos para el tratamiento i -ésimo.
3.5.4. Variables evaluadas en la elaboracion del queso dulce
> Variables independientes

Formulacion del queso dulce
T1=QJCA1 : 1 kg Queso + 10 % jugo de caina
T2=QJCA:2 : 1 kg Queso + 12 % jugo de cana
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Ts = QJCA: : 1 kg Queso + 14 % jugo de cafa
Ta=QJCA4 : 1 kg Queso + 16 % jugo de cana

Dénde:

QJCA= Queso con jugo de caia de azucar
Variables dependientes
% Caracteristicas fisicoquimicas del queso dulce (pH, °Bx,

proteina, y grasa).

% Evaluacién sensorial del queso dulce (Color, olor, sabor y

textura).
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CAPITULO IV
RESULTADOS

4.1. Analisis sensorial
4.1.1. Color
La tabla 9 muestra el analisis de varianza del atributo color, donde se
observa que no existe diferencia significativa, donde el PV = 0.996 es mayor que 0.05.

Tabla 9

Analisis de varianza (ANOVA) para el atributo color

Fuente S.C GL C.M F.C P.V
Tratamientos 0.0333 3 0.0111 0.02 0.996
Error experimental 63.667 116 0.5488
Total (Corr.) 63.700 119

Nota. Software Statgraphics V.19.

La tabla 10 muestra los resultados de la prueba no paramétrica de
Friedman de los 4 tratamientos en estudio, observandose que el rango de calificacion
de los QJCA1, QJCA2, QJCA3 y QJCA4 es de 3, y el valor de (Pv=0.998) es mayor a

0.05, lo que indica que no existe diferencias significativas en los tratamientos.

Tabla 10

Prueba Friedman para el atributo color

TRATAMIENTO TAMANO DE RANGO PROMEDIO
MUESTRA
QJCA; 30 3
QJCA; 30 3
QJCA; 30 3
QJCA4 30 3
ESTADISTICO = 0.04 PV = 0.998

Nota. Software Statgraphics V.19.



En la tabla 11 se muestra la media de cada uno de los tratamientos en

estudio en lo que se refiere al atributo color.

Tabla 11

Media de los tratamientos en estudio

TRATAMIENTO TAMARNO DE MEDIA
MUESTRA
QJCA1 30 3.4
QJCA:2 30 3.5
QJCA3 30 3.5
QJCA4 30 3.4

Nota. Software Statgraphics V.19.

Figura 3

Perfil sensorial del atributo color

ATRIBUTO COLOR

QICAl
5

a

QICA3

Nota. Realizado con los datos de los promedios reportados por los panelistas.
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La figura 3 permite visualizar las diferencias entre tratamientos. La
distancia de cada punto hacia el centro (0) indica cuan bien fue valorado cada
tratamiento. Cuanto mas alejado esta el punto del centro, mejor es la evaluacion del
atributo. Se puede observar que los tratamientos tienen la misma distancia del centro,

segun la escala hedonica utilizada significa (No me gusta, ni me disgusta).

4.1.2. Olor
En la tabla 12 se muestra el analisis de varianza del atributo olor, donde
se observa que existe diferencia significativa, puesto que el PV = 0.008 es menor que

0.05. Todo esto a un nivel de significancia del 95%.

Tabla 12

ANOVA para el atributo olor

Fuente S.C GL C.M F.C P.V
Tratamientos 4.692 3 1.5639 4.10 0.008
Error experimental 44.300 116 0.3819
Total (Corr.) 48.992 119

Nota. Software Statgraphics V.19.

En la tabla 13 se muestra la prueba no paramétrica de Friedman donde
el rango de calificacion del atributo olor de los tratamientos QJCA1, QJCA2, QJCA3
es de 3 y del tratamiento QJCA4 es de 4. El valor (Pv=0.007) es menor a 0.05, lo que

indica la existencia de diferencias significativas entre los tratamientos en estudio.
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Tabla 13

Prueba Friedman para el atributo olor

TRATAMIENTO TAMANO DE RANGO PROMEDIO
MUESTRA
QJCA1 30 3
QJCA:2 30 3
QJCA3 30 3
QJCA4 30 4
ESTADISTICO = 12.12 PV = 0.007

Nota. Software Statgraphics V.19.

En la tabla 14 se muestra la comparacion multiple de Bonferroni donde
se observa las diferencias significativas entre los tratamientos. La clasificacion en
grupos homogéneos (AB) muestra como se agrupan los tratamientos basados en las
diferencias significativas, el grupo A esta constituido por el tratamiento QJCA4, nos
indica que difiere de los demas tratamientos con una media de 4.0 donde resalta la
mejor aceptacion en cuanto al atributo olor, mientras el grupo B esta constituido por

el QJCA1, QJCA2y QJCAs3 con una media de (3.6 y 3.5) no son diferentes entre si.

Tabla 14

Prueba de comparacién de Bonferroni del atributo olor

TRATAMIENTO CASOS MEDIA GRUPO
HOMOGENEOS
QJCA1 30 3.6 B
QJCA2 30 3.5 B
QJCAs 30 3.5 B
QJCA4 30 4.0 A

Nota. Software Statgraphics V.19.
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Figura 4

Perfil sensorial del atributo olor

ATRIBUTO OLOR

QJCAl
5

a

QICA3

Nota. Realizado con los datos de los promedios reportados por los panelistas.

La figura 4 permite visualizar rapidamente las diferencias entre
tratamientos. La distancia de cada punto hacia el centro (0) indica cuan bien fue
valorado cada tratamiento. Cuanto mas alejado esta el punto del centro, mejor es la
evaluacion del atributo olor. Se puede observar que el QJCA4 sobresale a los demas
tratamientos, con una puntuacién de media de (4.0) y que segun la escala heddnica

utilizada significa (Me gusta).

4.1.3. Atributo sabor
La tabla 15 muestra el analisis de varianza del atributo sabor,
observandose la existencia de diferencias significativas, puesto que el PV =0.019 es

menor que 0.05. A un nivel de significancia del 95%.
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Tabla 15

ANOVA para el atributo sabor

Fuente S.C GL C.M F.C P.V
Tratamientos 4.425 3 21417 3.46 0.019
Error experimental 71.700 116 0.6181
Total (Corr.) 78.125 119

Nota. Software Statgraphics V.19.

La tabla 16 muestra la prueba no paramétrica de Friedman, donde el
rango promedio de los tratamientos QJCA1, QJCA2, QJCA3 y QJCA4 es de 3. El valor
P es de 0.00 que es menor a 0.05, lo que indica que hay diferencias estadisticamente

significativas entre los tratamientos respecto al atributo sabor.

Tabla 16

Prueba Friedman para el atributo sabor

TRATAMIENTO TAMANO DE RANGO PROMEDIO
MUESTRA
QJCA 30 3
QJCA: 30 3
QJCA3 30 3
QJCA4 30 3
ESTADISTICO = 17.90 PV = 0.00

Nota. Software Statgraphics V.19.

En la tabla 17 se muestra la comparacién multiple de Bonferroni, donde
se observa que hay diferencia significativa entre los tratamientos. Destacando el
tratamiento QJCAu4 respecto a los tratamientos QJCA1, QJCA2 y QJCA;3, ubicandose

en el grupo A con una media de 4.0, indicando que es el mejor tratamiento respecto
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al atributo sabor, en comparacion a los demas tratamientos que se ubican en el grupo

AB con una media de (3.4 y 3.6).

Tabla 17

Prueba de comparacion de Bonferroni del atributo sabor

TRATAMIENTO CASOS MEDIA GRUPO
HOMOGENEOS
QJCA 30 3.4 AB
QJCA:2 30 3.6 AB
QJCAs 30 3.6 AB
QJCA4 30 4.0 A

Nota. Software Statgraphics V.19.

Figura 5

Perfil sensorial del atributo sabor

ATRIBUTO SABOR

QJCAl
5

4

QICA4 QICA2

QICA3

Nota. Realizado con los datos de los promedios reportados por los panelistas.

37



La figura 5 permite visualizar las diferencias entre tratamientos. La
distancia de cada punto hacia el centro (0) indica cuan bien fue valorado cada
tratamiento. Cuanto méas alejado esta el punto del centro, mejor es la evaluacion del
atributo sabor. Se puede observar que el tratamiento QJCA, es la mejor valorada segun

la escala hedonica utilizada significa (me gusta).

4.1.4. Atributo textura
En la tabla 18 se muestra el analisis de varianza del atributo textura
notandose que existe diferencia significativa, ya que el PV = 0.041 es menor que 0.05.

Todo a un nivel de significancia del 95%.

Tabla 18

ANOVA para el atributo textura

Fuente S.C GL C.M F.C P.V
Tratamientos 5.292 3 1.7639 2.84 0.041
Error experimental 72.033 116 0.6210
Total (Corr.) 77.325 119

Nota. Software Statgraphics V.19.

En la tabla 19 muestra la prueba no paramétrica de Friedman donde los
tratamientos QJCA1, QJCA2, QJCA3 y QJCA4, tienen un rango promedio de 3 y un
valor p es 0.023. lo que nos indica que existe diferencias estadisticamente

significativas.
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Tabla 19

Prueba Friedman para el atributo textura

TRATAMIENTO TAMANO DE RANGO PROMEDIO
MUESTRA
QJCA 30 3
QJCA: 30 3
QJCAs 30 3
QJCA4 30 3
ESTADISTICO = 9.53 PV = 0.023

Nota. Software Statgraphics V.19.

La tabla 20 nos muestra la comparacion multiple de Bonferroni, donde
nos indica en que tratamientos hay diferencia significativa. Observandose que el
QJCA, se diferencia de los demas tratamientos con la media mas alta de (3.9) y ubicada
con la letra A que indica que es el mejor respecto al atributo textura, mientras
que QJCA1, QJCA:y QJCAstiene una media de (3.4 y 3.5) ubicandolos con la letra

B.

Tabla 20

Prueba de comparacién de Bonferroni de la textura

TRATAMIENTO CASOS MEDIA GRUPO
HOMOGENEOS
QJICA1 30 3.4 B
QJICA: 30 3.5 B
QJCAs 30 3.5 B
QJCA4 30 3.9 A

Nota. Software Statgraphics V.19.
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Figura 6

Perfil sensorial del atributo textura

ATRIBUTO TEXTURA

QJCAl
3

a

QICA3

Nota. Realizado con los datos de los promedios reportados por los panelistas.

La figura 6 permite visualizar las diferencias entre tratamientos. La
distancia de cada punto hacia el centro (0) indica cuan bien fue valorado cada
tratamiento. Cuanto mas alejado esta el punto del centro, mejor es la evaluacion del
atributo textura. Se puede observar que el tratamiento QJCA4 sobresale a los demas

tratamientos, segun la escala heddnica utilizada significa (me gusta).

4.2. Analisis fisicoquimicos
4.2.1. Potencial de hidrégeno
La tabla 21 muestra el analisis de varianza del potencial de hidrogeno,
donde se observa que no existe diferencia significativa entre los tratamientos, puesto

que el valor P (0.939) es mayor que 0.05, a un nivel de significancia del 95%.
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Tabla 21

Anélisis de varianza (ANOVA) del potencial de hidrogeno

Fuente S.C GL CM F.C P.V
Tratamientos 0.0010 3 0.00354 0.13 0.939
Error experimental 0.0021 8 0.02692
Total (Corr.) 0.0022 11

Nota. Software Statgraphics V.19.

Figura 7

Promedio del valor de pH por tratamiento

POTENCIAL DE HIDROGENO

6.1
5.6
5.1
4.6
4.1
- 58 58 58 58
2.6
2.1
1.6
1.1
QJCAl QicAaz2 QJCA3 Qlcagd

Nota. Realizado con los datos de los promedios reportados por los analisis realizados

en laboratorio.
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4.2.2. Grados Brix
La tabla 22 muestra el analisis de varianza realizado a los grados Brix,
observandose que no existe diferencia significativa entre los tratamientos, ya que el

valor P (0.060) es mayor que 0.05, a un nivel de significancia del 95%.

Tabla 22

ANOVA de los Grados Brix

Fuente S.C GL C.M F.C P.V
Tratamientos 0.9800 3 0.32667 4.45 0.060
Error experimental 0.5867 8 0.07333
Total (Corr.) 1.5667 11

Nota. Software Statgraphics V.19
Figura 8

Promedio del valor de los grados Brix por tratamiento

SOLIDOS SOLUBLES

4.15
4.1
4.05

3.95
3.9

3.85 m
3.8 m

3.75
o | B &5

3.65

QJCAl QJCA2 QJCA3 QJCA4

Nota. Realizado con los datos de los promedios reportados por los analisis realizados

en laboratorio.
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4.2.3. Proteina
La tabla 23 muestra el analisis de varianza realizado a la proteina donde
indica que no existe diferencia significativa entre los tratamientos, ya que el valor P

es mayor que 0.05, a un nivel de significancia del 95%.

Tabla 23

ANOVA de la proteina

Fuente S.C GL C.M F.C P.V
Tratamientos 0.3656 3 0.1219 0.48 0.708
Error experimental 2.0476 8 0.2559
Total (Corr.) 2.4132 11

Nota. Software Statgraphics V.19

Figura 9

Promedio del porcentaje de proteina por tratamiento

PROTEINA
21
20.9
2038
207
206 20.9 20.9
205
20.4 ED
203
QICA1 QICA2 QICA3 QICA4

Nota. Realizado con los datos de los promedios reportados por los analisis realizados

en laboratorio.
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4.2.4. Grasa
La tabla 24 muestra el analisis de varianza realizado a la grasa donde
indica que no existe diferencia significativa entre los tratamientos ya que el valor P es

mayor que 0.05, a un nivel de significancia del 95%.

Tabla 24

ANOVA de la grasa

Fuente S.C GL C.M F.C P.V
Tratamientos 0.4822 3 0.1607 0.85 0.506
Error experimental 1.5173 8 0.1897
Total (Corr.) 1.9995 11

Nota. Software Statgraphics V.19.

Figura 10

Promedio del porcentaje de grasa por tratamiento

GRASA

29.6
29.5

29.4

29.3
29.2
20.1 295
29 203
28.9
28.8 2
28.7
QICAl QIcA2 QICA3 QICA4

Nota. Realizado con los datos de los promedios reportados por los analisis realizados

en laboratorio.
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CAPITULO V

DISCUSION

5.1. Analisis sensorial

5.1.1. Color

Aguilar Espinoza y Fuentes Meza (2022) En su investigacion realizada
en la elaboracion de queso fresco con aguaymanto y chia, tuvo mayor aceptacion en
el color el tratamiento con 10 y 15% de aguaymanto y 1.5% de chia, tuvo un puntaje
en la escala hedodnica de 4.75 (me gusta un poco y me gusta moderadamente). Asi
mismo Garcia Hernandez (2012) elaboro un queso con leche de cabra, donde afadio
diferentes especias, en su color hubo diferencias significativas, dandose el mejor
tratamiento con un promedio de 4.95 (Me gusta mucho), indicando que esto puede
atribuirse al efecto de la adicidn de las especies (laurel y tomillo) que hace cambiar al
color natural del queso y es facil visualizar por el consumidor. En nuestra investigacion
respecto al atributo color no se encontraron diferencias significativas, sin embargo, en
nuestra escala hedénica con un promedio de 3.4 donde indica que es un color (No

me gusta, ni me disgusta)

5.1.2. Olor
Aguilar Espinoza y Fuentes Meza (2022) en su elaboracion de queso
fresco con aguaymanto y chia no hay diferencia significativa en el atributo olor, segun
la escala heddnica tuvo un puntaje de 4.40 (me gusta un poco y me gusta
moderadamente). En nuestra investigacion respecto al atributo olor, si hay diferencias
significativas donde el tratamiento QJCAstuvo una puntuacion de 4 ubicandose en la

escala hedonica un olor (Me gusta)



5.1.3. Sabor

Aguilar Espinoza y Fuentes Meza (2022) elaboro un queso fresco donde
afadié el 10% de aguaymanto y chia, no hay diferencia significativa entre sus
tratamientos en el atributo sabor, ubicandose en la escala hedoénica con 4.53 (no me
gusta ni me disgusta). Garcia Hernandez (2012) en su producto de queso con leche
de cabra y especias (laurel y tomillo) el mejor tratamiento obtuvo un promedio de 4.50
(Me gusta). En nuestra investigacion respecto al atributo sabor si hay diferencias
significativas, siento el QJCA; el que obtuvo un promedio de 4.0 que en la escala

heddnica significa (Me gusta)

5.1.4. Textura
Garcia Hernandez (2012) elaboro un queso con leche de cabra y le
afiadio especias donde tuvo diferencias en la textura del producto el mejor tratamiento
obtuvo un promedio de 4.70 (Me gusta). En nuestra investigacion respecto al atributo
textura se encuentra diferencia significativa, siendo el mejor tratamiento el QJCA; con

un promedio de 3.9 ubicandose en la escala heddnica una textura (me gusta)

5.2. Analisis fisicoquimicos
5.2.1. Potencial de hidrégeno

Darias Martin et al. (2003) En su investigacion el pH medio es de 6,33
donde se obtuvo quesos por coagulacion enzimatica, asi mismo Manriquez Rojas
(2020) indica que una leche que se destina a la elaboracién de quesos su pH debe
oscilar en un rango de 6,7 a 6, lo que ayuda a la rapida formacién de gel, ademas de
su endurecimiento. En lo reportado por Aguilar Espinoza & Fuentes Meza (2022) su
queso con 15% de aguaymanto y 1.5% de chia presento un pH de 6.68. Bello (2020)
en su queso petit suisse con diferentes porcentajes de salsa de aguacate obtuvo un

pH de 5.33. Parra H & Fonseca S (2012) en su elaboracién de un queso crema
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saborizado con maracuya obtuvo un pH de 4.29. En nuestra investigacion no hubo
diferencias significativas en el pH obteniendo un valor de 5.8, que muy probablemente
se debe a la acidez de la misma leche del establo obtenido, asi como a la ausencia

de una fermentacion acida controlada en el proceso de elaboracién del queso dulce.

5.2.2. Grados Brix (°Bx)

En lo reportado por Aguilar Espinoza y Fuentes Meza (2022) su queso
fresco elaborado con aguaymanto y chia presento un sélido soluble de 10.62. Bello
(2020) en su investigacion de un queso petit suisse obtuvo un °Brix de 28.50. Parra H
& Fonseca S (2012) en su elaboracion de un queso crema saborizado con maracuya
obtuvo un sdlido soluble de 29. En nuestra investigacion se obtuvo un sélido soluble
entre 3.8 a 4.5, esto posiblemente se debe a que la proporcién de jugo de cafa
utilizada no fueron lo suficientemente optimas, que acentuaran un sabor dulce mas

pronunciado.

5.2.3. Proteina
En lo reportado por Aguilar Espinoza y Fuentes Meza (2022) su queso
fresco con aguaymanto y chia presento un contenido de proteina de 22.2. ParraH'y
Fonseca S (2012) en su elaboracién de un queso crema saborizado con maracuya
obtuvo una cantidad de proteina de 26.88. En nuestra investigacion se obtuvo una
proteina de 20.5 a 20.9. Rodriguez, Saavedra y Gomez (2015) afirma que el contenido
de proteina puede deberse a diferentes factores como la calidad de la leche, factores

genéticos y ambientales.

5.2.4. Grasa
En lo reportado por Aguilar Espinoza y Fuentes Meza (2022) su queso

con porcentajes de aguaymanto y chia presento un total de grasa de 10.90. Lo
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reportado por Darias Martin et al. (2003) indica que el porcentaje medio de grasa
obtenido en las determinaciones efectuadas sobre queso fresco es de un 20,93%, asi
mismo Parra H y Fonseca S (2012) en su elaboracién de un queso crema saborizado
con maracuya obtuvo una cantidad de grasa de 11.65. Rodriguez, Saavedra y Gémez
(2015) afirma que el contenido de grasa puede deberse a diferentes factores como la
calidad de la leche, factores genéticos y ambientales. En nuestra investigacion se
obtuvo un contenido de grasa de 29 a 29.5. lo que nos indica que la leche obtenida

del establo de la Universidad Nacional de Ucayali, tiene un alto contenido en grasa.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES

Se logré caracterizar fisicoquimica y organolépticamente el queso dulce
elaborado con diferentes proporciones de jugo de cafa de azucar (Saccharum
officinarum L.) como edulcorante natural en Pucallpa. Fisicoquimicamente, el
producto presentd valores homogéneos entre tratamientos, con un pH
promedio de 5.8, contenido de proteina entre 20.5 - 20.9%, grasa entre 29 -
29.5% y grados Brix de 3.8 a 4.5. Organolépticamente, el tratamiento QJCA4
(16% de jugo de cafia) demostro ser el de mejor aceptacion por los panelistas,
destacando significativamente en los atributos de olor, sabor y textura. Se
concluye que es viable tecnolégica y sensorialmente caracterizar este producto,
siendo la adicion del 16% de jugo de cafa la que proporciona las mejores
caracteristicas de aceptabilidad, ofreciendo asi una nueva alternativa de queso
dulce para el mercado local.

Se logré elaborar un gueso dulce de manera exitosa utilizando diferentes
proporciones de jugo de cafia de azucar (10%, 12%, 14% y 16%), demostrando
la viabilidad técnica de este producto.

Los resultados fisicoquimicos de los tratamientos muestran que el pH promedio
fue de 5.8; Grados Brix promedio: 3.8 a 4.5; contenido promedio de proteina:
20.5 a 20.9 % y contenido de grasa total: 29 a 29.5.

En el andlisis sensorial, el tratamiento QJCA4:1 kg Queso + 16 % jugo de cafa
obtuvo la mejor aceptacion, destacando en los atributos olor, sabor y textura,

mientras que en el color no hubo diferencias significativas.



CAPITULO VII

RECOMENDACIONES

Utilizar el T4 = QJCA4:1 kg Queso + 16 % jugo de cafia como formulacién
base.

Realizar trabajos de investigacién con jugo de cafia de azucar, con la finalidad
de afianzar una mejor formulacién en cuanto al contenido de dulzor con el jugo
de cafa.

Promover el uso de insumos locales, como el jugo de frutas regionales, como
una forma de revalorizar los productos agroindustriales de la region.
Desarrollar trabajos de investigacion de la vida util del queso, ya que la adicién
de jugo de cafia puede alterar el comportamiento microbiolégico del queso
fresco.

Estudiar el efecto de otros derivados de la cafia de azucar, como la miel de

cafia 0 melaza, en productos lacteos.
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ANEXOS



ANEXO 1: ESCALA HEDONICA

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DE QUESO DULCE ELABORADO CON DIFERENTES
PROPORCIONES DE JUGO DE CANA DE AZUCAR (Saccharum officinarum L).

Nombre:

Edad:

Fecha:

INSTRUCCIONES: Frente a Ud. se presentan 4 muestras de queso elaborado con
diferentes proporciones de jugo de cafia de azucar. Se pide que deguste y califique
los atributos de color, olor, sabor y textura en cada muestra, para lo cual debera
marcar con una (x) segun su criterio de aceptacion en el recuadro de evaluacion
correspondiente.
*En mi calidad de panelista otorgo mi consentimiento para que los datos que
proporciono en la ficha, sean procesados por el investigador.
La Escala heddnica tiene una puntuacién de 1 a 5 puntos, donde, 1 = Me disgusta
mucho; 2 = Me disgusta; 3 = No me gusta ni me disgusta; 4 = Me gusta; 5 = Me gusta

mucho.

Nota: Enjaguar la boca con agua por cada muestra a evaluar.

COLOR OLOR
ESCALA ESCALA
QJCA1 | QICA2 | QICA3 | QIJCA4 QJCA1 | QICA2 | QJCA3 [ QICA4
Me gusta Me gusta
mucho mucho
Me gusta Me gusta
No me gusta, No me gusta,
ni me disgusta ni me disgusta
Me disgusta Me disgusta
Me disgusta Me disgusta
mucho mucho
SABOR TEXTURA
ESCALA ESCALA
QJCA1 | QICA2 | QJCA3 | QIJCA4 QJCA1 | QJCA2 | QJCA3 [ QJCA4

Me gusta Me gusta
mucho mucho
Me gusta Me gusta
No me gusta, No me gusta,
ni me disgusta ni me disgusta
Me disgusta Me disgusta
Me disgusta Me disgusta
mucho mucho

GRACIAS POR SU COLABORACION

Firma del panelista
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ANEXO 2: DATOS REPORTADOS POR LOS PANELISTAS T1

T1l: SABOR |T1l: TEXTURA

T1l: COLOR |T1l: OLOR
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ANEXO 3: DATOS REPORTADOS POR LOS PANELISTAS T2

TEXTURA

T2: SABOR | T2

T2: OLOR

T2: COLOR
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ANEXO 4: DATOS REPORTADOS POR LOS PANELISTAS T3

TEXTURA

T3: SABOR | T3

T3: OLOR

T3 : COLOR
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ANEXO 4: DATOS REPORTADOS POR LOS PANELISTAS T4

SABOR | TA:-TEXTURA

T4

T4: OLOR

COLOR

T4
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ANEXO 5: DATOS DE LOS ANALISIS FISICOQUIMICOS

T1 T2 T3 T4
COMPONENTE

3.7 3.9 4.2 4.2

°BX 3.7 3.9 4 4.1

4 3.6 3.9 4.1

PROMEDIO 3.8 3.8 4.0 4.13
5.819 5.836 5.823 5.783
pH 5.721 5.723 5.817 5.775
5.812 5.726 5.716 5.776

PROMEDIO 5.8 5.8 5.8 5.78
21.7 21.2 20.43 20.56
Proteina 20.75 20.45 20.65 20.23
20.12 21.1 20.36 21.12
PROMEDIO 20.9 20.9 20.5 20.64
28.7 29.3 29.1 29.7
Grasa Total 29.2 29.7 29.4 29.92
29.4 28.9 28.5 28.95
PROMEDIO 29.1 29.3 29 29.52
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ANEXO 6: PROCEDIMIENTO PARA EL ANALISIS FISICOQUIMICO

DETERMINACION DE LOS GRADOS BRIX - °Bx

El método oficial de AOAC para solidos solubles en liquidos como jugos es el 205.1,
gue requiere el uso de un refractometro para medir la concentracion de sélidos
solubles en términos de °Brix, que es una medida de la cantidad de sélidos disueltos,

principalmente azucares.

v' Se coloca unas gotas de muestra en la prima del refractémetro.
v' Se lee la lectura en °Brix, que corresponde aproximadamente a la

concentracion de solidos solubles en porcentaje.
POTENCIAL DE HIDROGENO (pH)

Se realizé por potenciometria (método 10.041-AOAC, 1984). Se tomé una cantidad
representativa de las muestras a analizar y se leyd directamente con un pH-metro.

Para estandarizar el equipo se utilizé una solucion reguladora de pH 4.7 y 10.

DETERMINACION DE PROTEINA

La determinacion de proteina se realizara cuantificando el nitrégeno total segun el
método Kjeldahl siguiendo el procedimiento descrito por la (AOAC, 1999). Se utilizd

un digesto y una unidad de destilacion.
A) Digestion

Pesar 1 g de muestra perfectamente molida y homogeneizada e introducirlo en
un tubo de digestion. Adadir al tubo con muestra 5 g de catalizador Kjeldahl (1
pastillas), 10mL de acido sulfurico al 95-98%. Colocar los tubos de digestion con las
muestras en el B locdigest con el colector de humos funcionando. Realizar la digestion
a una temperatura de 400° C y un tiempo de 30 minutos. Dejar enfriar la muestra a
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temperatura ambiente. Dosificar lentamente 50 ml de agua destilada en cada tubo de
muestra (con cuidado y dejando caer el agua lentamente por las paredes del tubo).

Dejar enfriar la muestra a temperatura ambiente durante 5 minutos.

B) Neutralizacion

Afnadir 25 mL de acido boérico en un matraz Erlenmeyer de 250 mLy 2 0 3
gotas de indicador mixto. Colocar el Erlenmeyer en la alargadera del refrigerante
teniendo la precaucion de que ésta quede sumergida dentro de la disolucion de acido
borico. Colocar el tubo con la muestra en el lado izquierdo del destilador. Una vez
colocados el tubo de muestra y el Erlenmeyer con el acido bérico, dosificar unos
40mL de NaOH (indicar en el equipo la cantidad de NaOH) e iniciar la destilacion. La
destilacion debe prolongarse el tiempo suficiente para que se destilen un minimo de
150mL, aproximadamente 5 a 10 minutos.
C) Valoracion

Valorar con &cido clorhidrico 0,31N el destilado obtenido, hasta que la
solucién vire de verde a violeta. Calcular el % de proteina aplicando las siguientes
ecuaciones:

%Nitrogeno=14x-(V1-V2)xN/P

% Proteina = %Nitrégeno x F

DETERMINACION DE GRASA TOTAL (extracto con solventes)
Materiales necesarios:

v Equipo de extraccion Soxhlet o un extractor de liquidos.
v' Solventes apropiados (normalmente éter etilico o cloroformo).
v Papel de filtro o papel de extraccion.

v/ Bandeja para evaporar y secar.
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Procedimiento general:
Preparacion de la muestra:

Homogeneizar la muestra y pesar una cantidad conocida (por ejemplo, 2-5 g). Secar

si es necesario, para eliminar humedad.
Extraccién:

Colocar la muestra en un cartucho de extraccion (tapa-filtro) o en un papel de filtro.
Colocar el cartucho en el extractor de grasa (Soxhlet). Ahadir el solvente en un vaso
de reflujo. Iniciar la extraccion, que dura generalmente 4-8 horas, permitiendo que el

solvente pase repetidamente a través de la muestra y extraiga la grasa.
Evaporacion del solvente:

El solvente que porta la grasa se condensa y vuelve al vaso de reflujo. Después de
finalizar la extraccion, el solvente se evapora en un evaporador o en un bafio de agua

caliente, dejando la grasa residual en el recipiente.
Secado y pesaje:

La grasa residual en el recipiente se seca en una estufa a una temperatura controlada
(alrededor de 105°C) hasta peso constante. Se pesa para determinar la cantidad de

grasa extraida.

Calculo:

La cantidad de grasa total se expresa en porcentaje en relacion a la muestra original,
usando la férmula:
L. Pesode grasa extraida (g)

Grasa total (%) = 22 % 100
(%) Peso de la muestra (g)
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ANEXO 7: Estadisticas descriptivas de los analisis sensoriales

v Atributo Color

Variable TRATAMIENTO N Media Desv.Est. Varianza CoefVar Minimo Mediana Rango

COLOR QJCA: 30 3.43333 0.897634 0.805747 26.14 1 4 4
QJCA: 30 3.46667 0.628810 0.395402 18.14 2 3 3
QJCA: 30 3.46667 0.628810 0.395402 18.14 2 3 3
QJCA, 30 3.43333 0.773854 0.598851  22.54 2 3 3

v Atributo olor

Variable TRATAMIENTO N Media Desv.Est. Varianza CoefVar Minimo Mediana Rango

OLOR QJCA: 30 3.56667 0.773854 0.598851  21.70 2 3 3
QJCA: 30 3.53333 0.507416 0.257471 14.36 3 4 1
QJCA: 30 3.53333 0.507416 0.257471  14.36 3 4 1
QICA, 30 4 0.643268 0.413793  16.08 3 4 2

v Atributo sabor

Variable TRATAMIENTO N Media Desv.Est. Varianza CoefVar Minimo Mediana Rango

SABOR QJCA: 30 3.36667 0.927857 0.860920 27.56 1 35 4
QJCA: 30 3.56667 0.678911 0.460920 19.03 2 4 3
QJCA; 30 3.56667 0.678911 0.460920 19.03 2 4 3
QJCA. 30 4 0.830455 0.689655 20.76 2 4 3
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v

Atributo textura

Variable TRATAMIENTO N Media Desv.Est. Varianza CoefVar Minimo Mediana Rango
TEXTURA QJCA: 30 34 0.813676 0.662069 23.93 2 4 3
QJCA: 30 3.46667 0.860366 0.740230 24.82 2 3.5 3
QJCA:z 30 3.5 0.861034 0.741379 24.60 2 4 3
QICA, 30 3.93333 0.583292 0.340230 14.83 3 4 2
ANEXO 8: Estadisticas descriptivas de los analisis fisicoquimicos
v Grados Brix
Desv.
Variable  tratamienTo Media Varianza CoefVar Méximo Rango
Est.
BRIX QJCA: 3.8 0.173205 0.03 4.56 4 0.3
QJCA: 3.8 0.173205 0.03 4.56 3.9 0.3
QJCA: 4.03333 0.152753 0.0233333 3.79 4.2 0.3
QJCA. 4.13333 0.0577350 0.0033333 1.40 4.2 0.1
v pH
Variable TRATAMIENTO Media Desv.Est. Varianza CoefVar Maximo Rango
PH QICA, 5.784  0.0546717 0.002989 0.95 5.819 0.098
QICA; 5.76167 0.0643920 0.0041463 1.12 5.836 0.113
QJCA; 5.78533 0.0601193 0.0036143 1.04 5.823 0.107
QICA, 5.778 0.0043589 0.000019 0.08 5.783 0.008

67



v Proteina

Variable = TRATAMIENTO Media Desv.Est. Varianza CoefVar Maximo Rango
PROTEINA QICA; 20.8567 0.795383 0.632633 3.81 21.7 1.58
QICA; 20.9167 0.407226 0.165833 1.95 21.2 0.75
QICA: 20.48 0.151327 0.0229 0.74 20.65 0.29
QICA, 20.6367 0.449926 0.202433 2.18 21.12 0.89
v Grasas totales
Variable TRATAMIENTO Media Desv.Est. Varianza CoefvVar Méximo Rango
GRASA QJCA; 29.1 0.360555 0.13 1.24 294 0.7
QJCA; 29.3 0.4 0.16 1.37 29.7 0.8
QJCA; 29 0.458258 0.21 1.58 294 0.9
QJCA, 29.5233 0.508560 0.258633 1.72 29.92 0.97
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ANEXO 9: Matriz de consistencia

PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES

INDICADORES

POBLACION Y MUESTRA

METODOS / TECNICAS

¢Como seran las caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas
del queso dulce, elaborado con
diferentes proporciones de jugo
de cafia de azlcar (Saccharum

officinarum L.) como
edulcorante natural en
Pucallpa?

General: Caracterizar

fisicoquimica y
organolépticamente el queso
dulce, elaborado con

diferentes proporciones de
jugo de cafia de azucar como
edulcorante  natural en
Pucallpa.

General: Existen diferencias
significativas en las caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas
del queso dulce, elaborado con
diferentes proporciones de jugo
de cafla de azldcar como
edulcorante natural en Pucallpa.

Independiente: Propo
rcion de jugo de cafia
de azucar.
Dependiente: Caracte
risticas fisicoquimicas
y organolépticas del
queso dulce.

Fisicoquimicos:
v' pH (Unidades) °Brix (%)
v’ Proteina (%)
v’ Grasa (%)

Organolépticos:
v" Color (Escala 1-5)
v" Olor (Escala 1-5)
v’ Sabor (Escala 1-5)
v’ Textura (Escala 1-5)

Poblacion:

v Materia prima: Leche de vaca de
la granja de la Universidad
Nacional de Ucayali (240 L/dia).

v’ Prueba sensorial: Totalidad de
estudiantes y  trabajadores
administrativos de la
Universidad Nacional de Ucayali.

Muestra:

v’ Materia prima: 96 litros de leche.

v’ Prueba sensorial: 30 panelistas
no entrenados.

Disefio: DCA (Disefio
Completamente al Azar).
Analisis Fisicoquimico: Métodos
AOAC.

Analisis Sensorial: Prueba no
paramétrica de Friedman,
comparaciéon de Bonferroni vy
escala heddnica de 5 puntos.

Especifico 1: Elaborar queso
dulce utilizando jugo de cafia
de azucar en diferentes
proporciones (10%, 12%, 14%
y 16%).

Especifica 1:La sustitucion con
diferentes proporciones de jugo
de cafia de azlcar permite la
elaboracion exitosa de un queso
dulce.

Independiente: Propo
rcion de jugo de cafia
de azucar.

v’ Porcentaje de jugo de cafa
afiadido (10%, 12%, 14%, 16%).

v' Viabilidad técnica del proceso
(descripcion del diagrama de
flujo).

(La misma muestra descrita arriba)

Técnica: Proceso  experimental
estandarizado segun el diagrama
de flujo (Figura 1).

Especifico 2: Determinar las
caracteristicas fisicoquimicas
del queso dulce en estudio
(pH, °Bx, proteina y grasa).

Especifica  2:las  diferentes
proporciones de jugo de cafa de
azlcar influiran
significativamente en las

caracteristicas fisicoquimicas del
queso dulce.

Dependiente: Caracte
risticas fisicoquimicas
del queso dulce.

v' pH (promedio por
tratamiento).

v' Grados Brix (promedio por
tratamiento).

v Porcentaje de proteina (%
m/m).

v’ Porcentaje de grasa (% m/m).

(La misma muestra descrita arriba)

Técnica: Métodos oficiales AOAC
(potenciometria, refractometria,

Kjeldahl, Soxhlet).
Analisis Estadistico: ANOVA
(DCA) para determinar

diferencias significativas (p<0.05).

Especifico 3: Determinar la
preferencia del queso dulce
mediante la evaluacion de
sus caracteristicas
organolépticas (Color, aroma,
sabor y textura).

Especifica 3: Existira una
diferencia significativa en la
preferencia organoléptica de los
consumidores entre las distintas
muestras de queso dulce, siendo
una de ellas la que presentara el
mayor nivel de aceptacion.

Dependiente: Caracte
risticas organolépticas
del queso dulce.

v' Puntaje promedio para el
atributo color.

v' Puntaje promedio para el
atributo olor.

v' Puntaje promedio para el
atributo sabor.

v' Puntaje promedio para el

atributo textura.

(La misma muestra descrita arriba)

Técnica: Evaluacién sensorial con
escala heddnica de 5 puntos.
Anadlisis Estadistico: Prueba no
paramétrica de Friedman
(p<0.05) y prueba de
comparacion de Bonferroni.

Nota: Elaboracion propia (2026).
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Fotografia de medicion de la pasterizacidon de la leche

Fotografia del jugo de cafa de azucar a utilizar en el queso
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Fotografia del cuajado de la leche

Fotografia del mezclado del cuajado de la leche con el jugo de cana
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Fotografia de los quesos luego del moldeado
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