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Resumen

El presente trabajo se realizo con € objetivo de evaluar € efecto de cultivo lactico CHN -
11 en la elaboracién de queso crema a base de leche de cabra de forma artesanal en la
hacienda Santa Rosa UNA. Managua-Nicaragua, considerando los tratamientos queso
crema con adicion de cultivo y queso crema sin adicion de cultivo. Se utilizd un método
analitico sensoria para valorar las variables en cada tratamiento contando con 51
muestras previamente codificadas presentadas a 17 panelistas inexpertos para su
evaluacion. Las variables bgjo andlisis fueron: olor, color, sabor y textura, segin los
andlisis estadisticos de la percepcion de los panedlistas, existe diferencia altamente
significativo para la variable color y textura, diferencia significativa para la variable
sabor, no encontrando diferencia significativa en lo que respecta a la variable olor. Las
caracterigticas fisico quimica de la materia prima fueron éptimas para la elaboracion del
gueso siendo comparadas con la norma NTON 0O3340-00 para leche pasterizada. Los
costos de produccion de cada uno de los tratamientos fueron similares en ambos siendo
ladiferencia en cuanto calidad.
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|.INTRODUCCION
En & mundo entero laleche de cabra esta asociada a dos palabras. Productos Gourmet,

los que a su vez se relacionan con laintensidad de su sabor, la blandura de su color y las
cualidades nuitritivas la han colocado como un producto cuyo valor agregado se da solo

para algunas exquisiteces, para el paladar o bien para productos de alta calidad.

En algunos departamento de nuestro pais como: Esteli, Ledn, Masaya, productores en
organizacion y con esfuerzo propio han logrado desde hace algunos afios atras darle un
valor agregado a la leche de cabra, elaborando quesos maduros, cugjadas, yogurt, entre

otros con éxitos.
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Productores del resto de pais, criadores de esta especie, demandan una ampliacion de
una adecuada dosis de conocimientos tedricos y practicos para la materia viva leche y no
dgjarla en un simple liquido, la cual est4 sujeta a variaciones que es necesario controlar

durante el proceso de la elaboracion para obtener un producto final de calidad.

En la mesa de los nicaraglienses la leche de cabra es un producto dificil de encontrar en
comparacion a los derivados de leche de vaca que a diario se consume en forma de
gueso, crema, café con leche, atole, cajetas entre otros.

Normamente las cualidades de esta leche es que es ideal paralos nifiosy adultos cuyo
cuerpos no son resistentes a la lactosa (el azlcar de la leche), pero en nuestro pais tiene
un mercado muy pequefio por falta de cultura de consumo, tecnologia apropiada para la
produccion artesanal, ahora, es un excelente producto; escaso y de muy buena calidad y
como, la comerciaizacion no estd normada, un litro de leche puede llegar a costar hasta
un délar en e pais ademés que se carece de las politicas necesarias para fomentar y
estimular la produccién local.

Una de las ventgias de la produccion lactea de las cabras es su facilidad de
transformacion, pero la limitante de esta produccién esta en algunos aspectos
organolépticos como sabor y olor, los cuales a ser mejorados adquieren una mejor
calidad y presencia por los consumidores. (Garcia, W., 2004)

Por lo anterior expuesto y por las grandes probleméticas de |os creadores de esta especie
en Nicaragua para transformar la materia prima y dar un vaor agregado que les permita
un mejor ingreso y posicionamiento en e mercado local, afin de que dichos productos
estén a diario en la mesa de los consumidores, se realizo e presente trabajo esperando

contribuir con las pequefias industrias queseras.
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OBJETIVOS
2.1. Objetivo general
Evaluar €l efecto del cultivo lactico CHN-11 en la elaboracion de queso crema a base de

leche de cabra de forma artesanal |a hacienda Santa Rosa, UNA, Managua.

2.2. Objetivos especificos

Determinar la calidad fisico-quimica del queso crema a partir de leche de cabracony sin

cultivo lécteo.
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Determinar €l efecto del cultivo lactico CHN-11 en la elaboracion del queso de crema.

Estimar los costos de produccién para cada tratamiento.

I11. REVISION DE LITERATURA
3.1. Generalidades

En Nicaragua predominan dos razas de cabras. la nubia y la criolla y en términos
generales la poblacion caprina nacional se concentran en el norte del pacifico. En el pais
también existen otras razas como la Saanen y Toggenburg originarias de las montafias de
Suiza ubicadas actualmente en la hacienda Sinta Rosa de la Universidad Nacional

Agraria

Nubia: se origind en Nubia en & centro oeste de Africa. Adaptacion: Se adapta a los
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climas cdlidos y secos esta raza esta recomendada para la zona norte, zona del pacifico.

Color: no tiene uno definido encortrandose en esta raza: blanco, negro, rojo, castafio,
pintos etc.

Pelo: corto, fino, brillante.

Peso: los sementalesen 110- 150 Ib. Las hembras en 90- 130 Ib.

Alzadas: Es de 36 pulg.
Cabeza: redonda.
Orga ancha, largay caidas con unos pequefios dobles hacia fuera en la parte inferior.

Perfil: convexo.

Crias: es entre las razas que produce mas crias inicidndose con una cria e primer parto
y seguida con dos y tres en |os posteriores.

Saanen

Origen: Suizaen € valle de Saanen.

Adaptacion: poca rustica, raza para estabulacion 0 mango en régimen mixto (semi-

estabul acién) recomendada para clima templado.

Color: blanca o crema.

Pelo: corto y fino variando el tamarfio de acuerdo al clima.

Peso: los sementales en 150- 200 Ib.; Hembras entre 100 — 130 |b.

Alzadas. 24- 28 pulg. en hembras, 28- 36 pulg. en machos.

Ubre: bien desarrolladas, |os machos se caracterizan por un fuerte olor en la época de
celo.

Orgas. delgadas y erectas.
Cuerpo: descarnado y anguloso grande y largo.

Produccion: de 900- 1000 [t en 305 dias.

Toggenburg
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Origen: tiene su origen en Suiza en € valle de Toggenburg, proviene del cruce de

Sainte- gay con Saanen.

Adaptacion: buena para climatemplado o frio est4 indicada para regiones montafiosas.
Coalor: pardo variando de claro a chocolate, posee dos rayas grises a los lados de la cara
pasando por los ojos y terminando en la oregjas .Tiene pelo grueso en e interior

delaorga, patas gruesas y dos manchas en el arranque de la cola.

Pelo: corto y fino variando €l tono de acuerdo a la descripcion anterior.
Peso: 100- 110 Ib. Hembras; 130- 150 Ib. Machos.

Alzadas:. de 28- 32 pulg. Hembras; De 30- 34 pulg. en machos.
Oregjas: delgadasy erectas.

Cuerpo: descarnado, anguloso ubre bien desarrollada.

Produccion: de 800- 900 Its en 305 dias.

3.2.Mango

3.2.1. Instalacion
Para iniciar es recomendable tener una instalacion con un corral de regla una caseta
techada con forro de madera, bebedero, comedero, procurando situarla en posicion ta

que le de sol por la mafianay por latarde.

El piso de esta caseta puede ser de piedra bien arreglada de embaldosado de semento,
sobre tambo a una atura de 1.20 m con piso de regla se parada.

En este tipo de instalacion € rebafio permanece por la noche y a dia siguiente por la

mafiana antes de sdlir a pastoreo.
En el caso de tener una explotacion mayor de cabras podemos hacer uso de instalaciones

mas adecuadas. salas de paricidn, sala de ordefio, caseta de sementales, corrales de

partos, bebederos de piletas, comederos individuales con trampa etc.
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3.2.2. Alimentacién

L os caprinos sobresalen a otras especies por sus rusticidad y por e consumo de todo tipo
deforrgje y plantas no comestible para otras especies y como es frecuente escuchar entre

los campesinos “ para la cabra no hay mal verano”.

Esta especie hace uso de un variado régimen aimenticio ademas de estar siempre

tomando rebrotes que son mas ricos en proteinas y almidones que el pasto comun.

3.2.3. Pastoreo

El mangjo del rebafio es sencillo pero tiene que seguirse tal como se indica ya que de lo
contrario esta especie puede causar serios problemas a propietario y sus vecinos.

El habito normal de los caprinos es comer y caminar. Su ramoneo no es rasante como el
de otras especies, es selectivo escoge rebrotes, hojas y maleza en su constante caminar
por los potreros. La presencia de un pastor con su rebafio es indispensable este las
ordefiara por la mafiana para luego llevar todo e rebafio adulto a pastoreo.

El medio dia, las cabras regresaran a corra y hacer la rumia que dura aproximadamente
dos horas. Pasado este tiempo € rebafio ira nuevamente a pastar por la tarde para
regresar entre 5y6 horas que el pastor debe llenar de sal o sdlitrero y dejar €l rebafio en la

instalacion parainiciar € dia siguiente muy temprano.

3.2.4. Enfermedades

El ganado caprino es susceptible de contraer la mayor parte de las enfermedades que
afectan el ganado bovino, pero debido a su alta rusticidad rara vez se presentan estas
enfermedades. Es aconsgjable vacunar contra las enfermedades mas comunes de la zona
usando un calendario similar a del bovino, variando la dosis de la vacuna de acuerdo a
laboratorio del cual sean usados los productos bioldgicos, es importante realizarles

examenes de brucelosis y tuberculosis. (Morazan, Rios).
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3.3. Importancia de la leche de cabra.
La leche de cabra es muy apreciada por su alto valor nutritivo, destacandose su
contenido de grasa y proteina (Cuadro 1). Dos grandes ventgas que posee la leche de

cabrason:

1.- Puede ser consumida por personas que tiene alergia o intolerancia a la lactosa.
(Fajardo, 2004).

2.- Es una leche que posee altos contenidos de proteinas, grasa, hierro y mayores niveles
de vitaminas A, B, C, D que laleche de vaca.(Séenz, 2004).

Cuadro 1. Composicion de la leche de cabra (%)

COMPONENTE LECHE DE CABRA
Grasa (%) 4.15
Proteinas (%) 3.50
Lactosa (%) 4.20
Ceniza (%) 0.82
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Solidos totales (%) 13.8

S4l. no grasos (%) 8.68
Relac.case.prot.tot. (%) 75.6

N.n.p (%) 8.7

Calcio (mg/l) 1.35

Fésforo (mg/l) 1.00

Acidez (°D) 17-18

Ph 6.50-6.80

P. Crioscépico (°C) -0.560 -0.570
Fuente: http://www.prama.com.ar/tpropios/cabra.htm.

3.4. Cultivos lacticos

Los cultivos cumplen un rol fundamenta en todas las fases de la elaboracion del queso,
amedida que e cultivo crece en la leche convierte lactosa en &cido lactico, confiriendo
un pH éptimo en & queso para la coagulacion, € periodo de prensado y en la cugjada
final.

Este aspecto ayuda a determinar el contenido de humedad final en e queso asi como

también la consistenciay € sabor en los productos fermentados.

La produccion de cultivos Iacticos comerciales de inoculacion directa ha posibilitado la
produccion de productos lacticos fermentados y quesos con excelentes calidad
consistencia 'y estabilidad. Asi mismo se han solucionado los problemas bacteriol 6gicos

y los desvios producidos, por las variaciones de la materia prima.

Al desarrollarse cultivos con mezcla de cepas controladas en su composicion 'y
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proporcion ha posibilitado la diversificacion y desarrollo de especiaidades con una
Optima de calidad, homogeneidad y estabilidad alo largo del tiempo.

3.4.1. Importancia de los cultivos lacticos

Entre los mas importantes se puede mencionar:

1.- Obtener sabor y textura deseable.

2.- Condiciones favorables para otros procesos (coagul acién).
3.- Bioproteccion (competencia e inhibicion).

3.4.2. Ventajas delos cultivos |acticos

Cultivo normal = 1.5 x 10° UFC/ ml
Enlaleche=1.5x 10 " UFC/ ml.

DVS= 10" UFC/m

Produccién previsible de acido.

NUmero y proporcion de células controladas.
Bajo riesgo de contaminacion por bacteriéfago.
Desarrollo més consistente en el tanque.

Producto final megor controlado.

3.4.3. Cultivo CHN-11

Es un cultivo lactico mesofilo aromético, compuesto de multiples cepas que contienen
Lactococus lactis subespecie Crémores, Lactococus lactis Subespecie Lactis
leoconostou, Mesenteroides subespecie, Crémores lactococus lactis, subespecie

diacetilacti.

3.5. Queso
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Es e producto fresco o0 madurado solido o semisolido obtenido por la coagulacion de la
leche, leche descremada, leche parcialmente descremada, leche en polvo, crema, crema
de suero o suero de mantequilla o una combinacién cualquiera de esta por la accion del
Cugjo, u otros coagulantes apropiados con o0 sin aplicacion de calor o con o sin laadicion

de otros ingredientes o aditivos alimentarios.

3.5.1. Queso decrema

Es e queso no madurado ni escaldado, con un contenido relativamente alto de grasa, de
textura homogénea, cremosa no granulada preparada con crema solo 0 mezclada con
leche y cugjada con aultivos lacticos y opcionales con enzima adicional con los cultivos
l&cticos (Bruno Bibiana, FEPALE CHR HANSEN).

3.5.2. Agpectos cualitativos delos quesos

El aspecto cudlitativo de los quesos depende del tipo de queso que se vaya a fabricar. Y

de las caracteristicas organolépticas que €l productor desee obtener, esto se logra por

medio de aditivos (cultivos | acticos).

V. MATERIALESY METODOS

4.1. Ubicacion del estudio

El ensayo se realizé en la Planta Piloto procesadora de |acteos de la Hacienda Santa rosa
perteneciente a la Universidad Nacional Agraria (UNA). Ubicada a los 86° 9 36
longitud ceste y los 12° 8 15 latitud norte con precipitacién de 1132.07 mm,

temperatura anual de 27.08° C y humedad relativa de 73.2 %.

La zona presenta una época seca bien definida durante los meses de noviembre a mayo y

una época lluviosa de junio a octubre, se encuentra localizada en el Km. 13 carretera
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norte, desvio Sabana Grande, Managua, Nicaragua. INETER, 1987.

4.2. Material utilizado para la elaboracion de queso.

Se utiliz6 leche de cabra, pararealizar e presente trabajo, proveniente de las diferentes
razas como Saanen, Nubia y Toggenburg, ubicadas actualmente en la Hacienda Santa

Rosa de la Universidad Nacional Agraria en convenio con €l sefior Castor Soto.

Se tom6 la produccion total de leche de las cabras en ordefio (8 litros) y se destind una
parte para €l andlisis fisico quimico (2 litros) y € restante (6 litros) para €l queso que se

describe:

Recepcion de la leche: como toda leche a procesar debe s obtenida con muy buena
calidad, inicialmente con una buena préactica en € ordefio y como leche cruda,
seguidamente otras practicas como: filtracién o eliminacion de impurezas la cual se
realizd de forma artesanal con tela de colador previamente desinfectada con cloro

diluido en agua.

Pasteurizacion: se utilizé una pasteurizacion lenta a 63 °C por un tiempo de 30 minutos,
seguin lo recomendado por Revilla (1996). Considerada |as apropiada para un proceso de
elaboracion artesanal realizada en una cocina el éctrica contando con un termoémetro para

tomar |a temperaturay mantener la recomendada.

Enfriamiento: después del tratamiento térmico se enfrid la leche hasta 28 °C que era la
Optima para la inoculacion del cultivo lactico CHN-11 con ayuda de una pana con agua

friapara obtener latemperatura deseada.

Inoculacién del cultivo lactico CHN-11: los microorganismos que la forman sustituyen
en parte a los que han sido destruidos en la pasteurizacion y son los encargados de
acidificar la leche y los que en la fae de maduracion del queso producen
transformaciones en la cuajada que le dan caracteristicas tipicas ;esta fase se dio en un

tiempo de 30 minutos.
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Adicion de sales de calcio: se adicion6 0.5 cc de sales de calcio para restituir las que se

precipitaron en la pasteurizacion.

Coagulacién: se efectué una coagulacion mixta debido a la accion conjunta de
acidificacion del cultivo lactico y la accion enzimético del  cugo cuamix, (segun

especificaciones del producto) durante 10 minutos.

Desuere: se iba cortando € coagulo y pasando a saco desuerador donde permanecio

durante 10 horas, hasta completar el desuerado.

Homogenizacion de la cugada: se traslada con sumo cuidado a un recipiente pléstico en
donde se homogeniz6 de forma manud y ala vez se iba adicionando poco a poco la sal

hasta lograr la consistencia de un queso para untar.

Laetapafinal: fue el empacado en tasita de plastico de 4 onzasy se refrigeré a4 °C.

4.3. Metodologia

Para la gjecucion del presente trabajo, se realizaron visitas a la ganja caprina con €l
apoyo del sefior Castor Soto, para dar a conocer €l objetivo y mecanismo del trabajo a
realizar para que los encargados de la granja colaboraran tanto en la higiene del local
como en el ordefio y en las pruebas constantes de mastitis para garantizar la calidad de la

materia prima con la que se elabord e queso.

Las tomas de muestras para € andlisis fisico — quimica se llevaron a cabo siguiendo los
procedimientos descritos en la Norma Codex Alimentarius delaFAO /OMS (NormaB1
toma de muestra de leche y productos lacteos), estos fueron redizados en los

laboratorios de la Universidad Nacional Agraria
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Los andisis fisico-quimicos, se realizaron con los procedimientos descritos por Revilla
(1996).Todos realizados en €l laboratorio de la UNA y en el aparato FMA 2001 (andlisis
de leche en finca con apoyo del Ing. Roldan Corrales).

Para medir los efecto de los tratamientos se realiz6 un método analitico sensorial, test
triangular en la que participaron 17 panelistas inexpertos para lo cual se prepararon 51

muestras de queso previamente codificadas e identificando 3 muestras por panelistas.

4.4. Variablesy procedimientos del andlisis sensorial.

4.4.1.0Olor

Definicion sensorial: propiedad organoléptica perceptible por el 6rgano olfatico cuando

inspiran determinadas sustancias volatiles.

4.4.2.Color

Esta influenciada por €l contenido en agua o grasa del queso, €l tipo de leche y la zona
de produccién.

4.4.3. Sabor

Es la sensacién percibida por el 6rgano del gusto (la lengua) cuando se estimula con
ciertas sustancias solubles.

4.4.4. Textura
Es e conjunto de propiedades de superficies mecanicas, geométricas y otras de un queso
gue son percibidas por los mecanicos receptores, |os receptores tactiles y ciertos casos

los visuales y los aditivos.

La informacion utilizada para este andlisis procedié de las fichas previamente disefiadas
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y llenadas durante € panel de degustacion.

A cada panelista se le entrego una ficha la que se disefio conteniendo la siguiente
informacion:

Caodigo de las muestras a analizar
Muestras diferente (seleccion)
Caracteristicas sensoriales de la muestra
Comentario de c/u de los panelistas de las caracteristicas organolépticas de las
muestras.
4.5. Andlisis estadistico

Las variables bgjo andlisis fueron: olor, color, sabor y textura en los tratamientos queso
crema con adicion de cultivo y € tratamiento queso de crema sin adicion de cultivo, para
esto se realizo un andlisis de correlacion y datos de frecuencia por el método de Pearson

utilizando los programas SASy SPSS.

Asi mismo se redlizaron andisis de varianza para encontrar la diferencia entre las
variables de cada tratamiento y separaciones de media por € método de Duncan
utilizando el programa computarizado Statistical Andlisis System (SAS).

V. RESULTADOS Y DISCUSION

El efecto del cultivo lactico en la elaboracion de quesos, representa una gran
importancia, tanto por las exigencias creciente de rentabilidad econdmica, de calidad

sensoriales y sanitaria de los productos.

Se encontr6 que todos los pardmetros fisico quimicos (Cuadro 2), estan de acorde a la
Norma Técnica Obligatoria NTON 03034-00 del pais para leche pasteurizada, citada por
la Comision Naciona Técnicay Calidad. Ministerio de Fomento Industriay Comercio

(2000).

Cuadro 2. Caracteristicas fisico-quimicas de la leche de cabra utilizada para la
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elaboracion del queso.

Caracteristicas

L eche estandarizada

Materia grasa % 2-5
Solidos totales 12
Solidos no grasos 8.40
Acidez 0.13-0.17
Proteina 2.81-3.50
Densdad 1.029 —-1.035

Indice crioscépico %

No existen normas obligatorias en el pais para leche pasteurizada de cabra por lo que se

tomaron como referencia las de leche de vaca

Se observé una diferencia cualitativa entre los productos con y sin aditivos |acticos

(Cuadro 3), e queso con aditivo de cultivo lactico presenté mejor comportamiento que

el sin cultivo en grasay proteina (30 y 15.37 respectivamente).

Se pudo observar una diferencia del 1 %, en lo que respecta a proteina y en grasa es del

6 %, esto se explica debido al efecio del cultivo, € que efectlia una mayor degradacion

de proteina como de grasa.

Cuadro 3. Caracteristicas quimicas del queso crema con y sin adicion de cultivo

lactico CHN-11.
Tratamiento Composicion quimica
% degrasa %de proteina
gqcc 30 15.37
gsc 24 14.53

gcc: queso con cultivo.

gsc: queso sin cultivo.

Se encontro diferencia altamente significativa entre |os tratamientos segun la percepcion

de los degustadores (Cuadro 4).
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Siendo €l tratamiento 1 & de meor comportamiento segin el andlisis estadistico
realizado.

Los factores sabor y color son las que han influenciado sobre la decisiones de los
degustadores, seguido por la textura. No asi por las caracteristicas del olor que presento

diferencia estadistica.

Cuadro 4. Analisis de varianza de las variables or ganolépticas evaluadas.

FV GL CM FC Pr>F
Moddo 1 0.89 12 0.0001
Error 39 0.07
Total 0
Sabor 3 2.87 32.95 0.0001**
Color 2 3.72 34 0.0001**
Olor 3 0.35 141 0.2518 N.S
Textura 3 1.04 5.14 0.00371*

*: Significativo. **: Altamentesignificativo...... NS: no significativo.

Variable sabor

Se encontré que existe diferencia significativa entre los sabores (Cuadro 5), siendo los
sabores &cido y dulce los de mayor percepcion por |os panelistas degustadores.

Cuadro 5. Media para las variables sabor

Sabor Medias
Acido 1.94442
Dulce 1.75002
L. Cabra 1.4000°
Amago 1.0000°
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Letras iguales no difieren significativamente

El sabor dulce fue € que se acentué mas en e queso con adicion de cultivo y el sabor
&cido en e queso sin adicion de cultivo léctico (Cuadro 6), cabe sefidar € efecto
producido por € cultivo lactico CHN-11, ya que en su mayoria los panelista hacen
enfasis en e sabor dulce producido por e cultivo lactico que genera sustancia que

aumentan el sabor durante la elaboracion del queso.

Cuadro 6. Prevalencia de las sensaciones sapidas en el queso crema con adicion de

cultivo lactico y queso crema sin adicion de cultivo lactico.

Sabor
acido dulce amargo leche de cabra
Con cultivo 1 19 -
Sin cultivo 17 1 3 4
Variable olor

Para la variable olor no se encontré diferencias estadisticamente significativa (Cuadro

7.

Cuadro 7. Mediasy categoriasparalavariablesolor.

Olor Medias
Acido 1.8000%
Leche vaca 1.5000%
Leche cabra 1.4286%
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Inholoro 1.0000°

Letras iguales no difieren significativamente

En queso con adicion de cultivo léctico y en @ queso sin adicion de cultivo lactico,
segun e andlisis readlizado por los panelistas se encontré una variacion similar entre
todos los olores el olor a leche de cabra fue el més perceptible en ambos tratamientos
(Cuadro 8).

Cuadro 8. Prevalencia de la familia de olores en € queso crema con adicion de

cultivo lactico y € queso crema sin adicién de cultivo lactico.

Olor
acido leche de vaca leche cabra Inholor
Con cultivo 1 2 16 8
Sin cultivo 4 - 12 8

Esta variacion se debe que en los |écteos existe una familia de olores que pueden ser
percibidos por los panelista de una degustacion si no son previamente entrenados, segun
(Chamorro y losada 2002).

Variable color

El color blanco hueso fue mas perceptible cuando se adiciono €l cultivo lactico CHN-11
y €l color blanco en &l queso sin adicién de cultivo lactico (Cuadro 9 y 10), esto indica el
efecto que produce e cultivo lactico sobre las proteinas y las grasas segun Revilla
(1996).

Cuadro 9. Mediasy categoria parala variable color

color Medias
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Blanco 2.000%
Amarillo palido 1.1379°

Blanco hueso 1.9048"°

Cuadro 10. Prevalencia del color en € queso con adicion de cultivo lactico y queso

sin adicién de cultivo lactico.

Color
blanco Blanco hueso Pélido
Con cultivo 2 25 -
Sin cultivo 19 4 4

Variabletextura

Se encontrd diferencias atamente significativas entre las diferentes texturas (Cuadro 11
y 12).

Segun las percepciones realizadas por los panelistas la textura homogénea fue la més
perceptible en el queso con adicion de cultivo lactico y la textura untuosa para € queso

sin adicién de cultivo.

Estos resultados concuerdan con |os reportados por (Hansen, 2004) cuando se refiere ala
importancia de los cultivos lécticos en la elaboracion de productos | acteos.

Cuadro 11. Mediasy categoriaspara lavariabletextura.

Textura Medias
Pasta blanda 1.8333%
Cremosa 1.6667%
Untuosa 1.5652"
Homogénea 1.1250°
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Cuadro 12. Prevalencia de la textura en e queso con adicion de cultivo lactico y en

el queso sin adicion de cultivo lactico.

Textura
Pasta blanda untuosa cremosa homogénea
Con cultivo 1 10 2 14
Sin cultivo 5 13 4 2

Analisisde correlacion

Al redizar andlisis de correlacion entre tratamientos y variables independientes se

encontro que existe relacion entre tratamiento y textura, textura 'y color, textura 'y sabor,
no asi con lavariable olor en & cua no se encontrd relacién alguna (Cuadro 13).

Cuadro 13.Correlacion entre tratamiento y variables independientes.

Tratamiento 1.000 Textura Sabor Olor Color
51 -.452** -.258 -.086 -.640**
.001 067 548 .000
textura .038 163 446**
.790 253 .001
sabor 122 238
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olor

394 0.92
154
279

color

L os tiempos de coagulacién de cada uno de los tratamientos fueron iguales, indicando el

efecto del cultivo iniciador en la coagulacion (Cuadro 14).

La coagulacién de la leche sin adiciéon de cultivo lactico normalmente e tiempo de

coagulacion es de 30— 45 minutos.

Cuadro 14.Efectos del cultivo lactico en la coagulacion

Tratamiento Tiempo de coagulacion
Con cultivo léctico 10 minutos
Sin cultivo lactico 10 minutos

Se encontrd que e rendimiento o la produccion en libras en cada uno de los tratamientos

fuede 0.5 Ib.

El costo del T1 es de 2 cérdobas mas, con respecto a testigo T2 y T1 tiene mejor

cadidad en todo lo que respecta al T2, segun las caracteristicas organolépticas,

presentadas por cada uno de ellas (Cuadro 15).

Cuadro 15. Costo de produccién de cada tratamiento

T .1Ingredientes Valor en T 2. Ingredientes Valor en
cérdobas cordobas
2 litros de leche de cabra 38.00 2 litros de leche de cabra | 38.00
0.5 cc. De cloruro de calcio 3.00 0.5cc de cloruro de calcio | 3.00
0.5 cc de quamix 1.00 0.5 cc de quamix 1.00
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0.3gms de cultivo lactico CHN-11 |2.00 0.5 gms de sal 0.05cent
0.5gms de sal 0.05cent.
total C$44.05 |Tota C$42.05

V1. CONCLUSIONES

1. El cultivo lactico CHN-11 produjo efecto en

la elaboracion ded queso

demostrdndose en e producto fina a ser evaluadas las caracteristicas

organol épticas.
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2. Se apreciaron diferencias significativas sobre la percepcion de los panelistas
degustadores, en relacion a las variables, sabor, color, textura, por efecto de los

tratamientos.

3. No se encontré diferencia significativa con respecto a las variables, olor, debido

alafamilia de aromas percibidos por los pandlistas.

4. Laelecciony lapasteurizacion raciona de laleche destinada a la elaboracién del
gueso contribuyeron enormemente a la disminucion de infecciones que se
originan cuando se elaboran quesos con leches patol dgicas.

5. Durante € tiempo de estudio encontramos que e manejo inadecuado de la cabra

lechera influye en los pardmetros fisico quimico los que se muestran en la
calidad de la leche.

VII. RECOMENDACIONES

1. El punto sanitario de la materia prima debe ser fundamental e imprescindible en
laindustria quesera.

2. Implementar Normas Obligatoria Técnicas para leche de cabra pasteurizada.
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3. Redizar trabgjos de investigacion que le den continuidad a estos estudios,
abordando con mayor énfasis los andlisis fisicosquimicos y en donde se
considere la parte microbiol6gica, tanto de la materia prima como del producto

terminado.

4. Hacer ensayos de cafeteria con los panelistas antes de realizar un panel de

evaluacion sensorial del queso.
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IX. ANEXOS

ANEXO 1. Ficha detest triangular.

I nstrucciones;

A continuacion se presentan tres muestras de queso, dos de €llas son iguales y una

diferente.

Para que usted pueda redlizar el andlisis sensorial, identifique en cada una de las
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muestras |as siguientes caracteristicas organol épticas:

Sabor Color Olor Textura
Acido Blanco Acido Pasta blanda
Dulce Blanco hueso L eche de vaca Untuoso
Amargo Amarillo palido Lechede cabra Cremoso
Un poco salado Inholor Homogéneo
Lechedecabra
L eche de vaca
Sin sabor
Comentarios:
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ANEXO 2. Hoja maestra de andlisis sensorial de los quesos

HOJA MAESTRA

Producto:

Nombre de la prueba:
Objetivo de la prueba:

Fecha:

No. Juez

Orden presentacion

Caodigos de muestras

O O N O O B~ W N B

S

=
=

S

&

=

&

&

17

OBSERVACIONES:
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Obtenciénde la leche delas diferentes razas de cabra
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Secadodelaubre

=
N

\
\

Prueba de mastitis

Colado delaleche
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Adicion de cultivo iniciador

Pasteurizacion



Estabilizacion de latemperatura
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Toma de temperatura
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Adicion de cultivo Ié(_:tico CHN11

Adicién de la enzima coagulante

a7



Pase de coagulos al desuero

Desueracion
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Evaluacion sensorial

Prueba de Degustacion

e

-
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