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RESUMEN

La presente investigacion, realizada en la Universidad Nacional de Agricultura, tuvo
como objetivo desarrollar una formulacién de queso crema con albahaca (Ocimum
basilicum) que garantice una conservacion efectiva y mantenga la calidad sensorial,
fisicoquimica y microbioldgica del producto. Para ello, se utilizd leche pasteurizada
proveniente de la planta procesadora de lacteos de la Universidad, ubicada en Catacamas,
Olancho. Se elaboraron diferentes formulaciones de queso crema con concentraciones de
albahaca del 1.5%, 3.5% y 4.5%. A continuacion, se caracterizaron fisicoquimicamente
y microbiolégicamente las muestras, evaluando la acidez, el contenido de sélidos y la
posible presencia de microorganismos patdgenos. Asimismo, se realizaron pruebas
sensoriales para evaluar los atributos de sabor, color, aroma y aceptacion general de cada
formulacion. Los resultados obtenidos permitieron determinar las concentraciones
Optimas de albahaca para lograr un queso crema que no solo mantuviera una buena
calidad sensorial, sino que también fuera seguro y estable microbiol6gicamente durante
su almacenamiento. En cuanto a la aceptacion general, los resultados indican que los tres
tratamientos fueron admisibles, ya que presentan un porcentaje arriba de 70%. Esta
investigacion contribuye al desarrollo de un queso crema funcional con albahaca,
ofreciendo una opcién mas saludable y sostenible, ademas de asegurar su conservacion
efectiva. Para concluir, el analisis de las propiedades fisicoquimicas del queso crema con
albahaca, permitié evaluar los parametros de pH y acidez titulable, que son esenciales
para mantener sus caracteristicas organolépticas y nutricionales, las pruebas
microbioldgicas se realizaron para asegurar la calidad y seguridad del producto,
identificando posibles microorganismos patdgenos, finalmente, las pruebas sensoriales
contribuyeron a valorar la percepcion de los panelistas sobre el sabor, aroma, y color,

determinando la preferencia y aceptacion del queso crema con albahaca.

Palabras claves: pH, estabilidad microbioldgica, propiedades organolépticas
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I. INTRODUCCION

El queso crema es un producto lacteo ampliamente consumido debido a su sabor
suave y versatilidad en la gastronomia. Sin embargo, los métodos tradicionales de
produccién de queso crema han planteado desafios relacionados con su
conservacion y estabilidad, lo que limita su vida util y calidad a lo largo del
tiempo. En este contexto, la incorporacion de ingredientes funcionales como la
albahaca (Ocimum basilicum), conocida por sus propiedades antioxidantes,
antimicrobianas y conservantes, se presenta como una alternativa prometedora
para mejorar la conservacion y calidad de este tipo de queso.

La integracion de albahaca en productos lacteos, como el queso crema, puede no
solo mejorar las propiedades sensoriales del producto, sino también agregar
beneficios nutricionales y funcionales.

El objetivo principal de este estudio es desarrollar una formulacion de queso
crema con albahaca que garantice una conservacion efectiva, manteniendo la
calidad sensorial, fisicoquimica y microbiolégica del producto durante su
almacenamiento. Para lograrlo, se elaboraron diferentes concentraciones de
albahaca en la férmula y se evaluaron diversas propiedades del queso crema, tales
como su composicion fisicoquimica, estabilidad microbiologica y aceptacion
sensorial.

Este estudio también se enfoca en determinar la viabilidad de utilizar la albahaca
como ingrediente natural para la conservacion de productos lacteos, ofreciendo
una alternativa mas saludable a los conservantes sintéticos cominmente utilizados
en la industria alimentaria. Los resultados de esta investigacion proporcionaran
una base para el desarrollo de productos lacteos funcionales con propiedades
mejoradas, contribuyendo a la innovacion en la industria de alimentos y

fomentando la sostenibilidad y la salud pablica.



1.  OBJETIVOS

2.1 Objetivo general

e Desarrollar una formulacion de queso crema con albahaca (Ocimum
basilicum) que mantenga la calidad sensorial, fisicoquimica (pH y acidez

titulable) y microbioldgica del producto.

2.2 Objetivo especificos

e Evaluar las propiedades fisicoquimicas (pH y acidez titulable) del queso

crema.

e Realizar pruebas microbioldgicas identificando la presencia de

microorganismos patogenos.

e Realizar pruebas sensoriales para determinar la aceptabilidad y preferencia

de diferentes formulaciones del queso crema con albahaca.



I1l. REVISION BIBLIOGRAFICA

4.1 El queso cremay su conservacion

El queso constituye una forma ancestral de conservacion de las proteinas y de la
materia grasa, asi como de una parte del calcio y del fosforo, cuyas cualidades
nutritivas y organolépticas son apreciadas por el hombre en casi todas las regiones
del mundo. Seguln la Organizacion para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
de las Naciones Unidas, en el 2004 se produjeron en el mundo mas de 18 millones
de toneladas de queso. Esta cantidad es superior a la produccién anual de granos
de café, hojas de té, granos de cacao y tabaco juntos. EI mayor productor de queso
es Estados Unidos, que asume un 30% de la produccion mundial, seguida de
Alemania y Francia. Queso: obtenido por coagulacién de la leche, generalmente
bajo la accion del cuajo. El coagulo se separa del suero (que contiene las
sustancias solubles) y forma el queso, tras el desuero y la maduracion; contiene
esencialmente la caseina y la grasa de la leche. El queso crema no madurado, de
consistencia blanda, sin corteza y sin 0jos. El queso crema tiene 46.4% de
humedad, 19.8% de proteina, 27.9% de grasa, 2% de sal y 53.6% sélidos totales.
Los métodos de conservacion de quesos que utilice el quesero, deben permitirle
conservar los quesos a temperatura ambiente, por lo menos por dos meses, evitar
la proliferacién de microorganismos patdgenos en los indeseables significativos
en la sensorial de los quesos y evitar cambios composicion quimica y sensorial

del queso. (Naranjo, 2007)

4.2 Queso crema

El queso crema es el ingrediente principal del cheesecake al estilo neoyorkino,

aunque también protagoniza recetas saladas populares como los canapés. El



primero en producirlo en masa fue el lechero William A. Lawrence, de Chester
(Nueva York), en 1873, cuajando queso y nata por medio de fermentos lacticos.
Hoy, es posible encontrar versiones light y saborizadas, pero no queda demasiado
claro si algunos de los productos que se comercializan bajo este nombre pueden
considerarse queso. A Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA por
sus siglas en inglés) exige que el queso crema presente al menos un 33 % de grasa
y una humedad del 55 % o menos: si el producto no cumple con estos requisitos,

no puede catalogarse como tal. (Lavanguardia, 2022)

4.3 Importancia de la conservacion en productos lacteos

El consumo diario de ciertos productos con alto contenido vitaminico hace que la
correcta conservacion de productos lacteos sea fundamental para una elaboracién
y consumo 6ptimo.

La elaboracion de productos lacteos exige de un alto proceso de elaboracién
independientemente del tipo de producto que sea. No se procesa de igual forma,
por ejemplo, la leche y el queso, ya que el queso tiene un proceso mucho mas
elaborado. Aunque si todos los productos lacteos deben tener en comun la
inocuidad para poder ser consumido de manera segura, al tratarse de procesos con
una alta proliferacion de microorganismos durante su elaboracion.

Al igual que la gran mayoria de los productos, los productos lacteos también
necesitan de la refrigeracion para una correcta elaboracién y conservacion debido
a ser un producto perecedero. (INTARCON, 2022)

4.4 Albahaca (Ocimum basilicum)

La albahaca es una planta anual, perteneciente a la familia Lamiceae, género
Ocimum y especie basilicum. Alcanza una altura de 60 cm, sus raices son
delgadas y ramificadas, sus hojas tienen diferentes formas ovaladas alargadas y
sus flores se asientan en espirales falsos en la parte superior del tallo. Las
semillas son negras, ovaladas y permanecen germinables durante 4-5 afios. En

funcion de las condiciones climaticas, su periodo de crecimiento es entre 170 a



180 dias y puede ser cosechada de dos a tres veces durante la temporada de

crecimiento. (Scielo, 2022)

La albahaca es originaria del Sudeste Asiatico y Africa Central donde se ha
cultivado durante unos 5.000 afios, pero actualmente se comercializada en varias
regiones del mundo para su uso culinario y medicinal. Diferentes partes de la
planta tales como sus hojas, semillas y flores son utilizadas como
antiespasmodico, carminativos, digestivos, estomacales y en el tratamiento de
dolores de cabeza. (Scielo, 2022)

Al respecto, la planta de albahaca presenta Mdltiples componentes, como
polisacaridos (manosa, galactosa, glucosa, fructosa, ramnosa, arabinosa y acido
galacturdnico), pequefias fracciones de proteinas y de lipidos 6 ; dentro de la
composicion de acidos grasos se destaca el acido graso a-linolénico, con un
porcentaje del 69%, seguido del palmitico 16,2% y del linoleico 9,7% 7. (Scielo,
2022)

Ademas, la albahaca se caracteriza por su alto valor nutricional, al poseer
vitaminaC,E,K,A,B1,B2,B3,B5,B6,B7, B9y minerales como, Fe,
Ca, Mg, P, Mn, Na, K y Zn 8 . También, contiene varios metabolitos
secundarios, entre ellos, compuestos bioactivos volatiles como el linalol,
estragol, eucaliptol, tau-cadiol, metil eugenol, cariofileno, entre otros. (Scielo,
2022)

Existen més de 150 variedades de albahaca, pero las principales son tres
especies. Por un lado esta la comin que todos conocemos como alhdbega o
albahaca de hoja grande o ancha o, simplemente, por el nombre de albahaca a
secas o el cientifico Ocimum basilicum. Después, cada vez es mas comun ver la
Ilamada Ocimum minimum o albahaca de hoja pequefia, como la de esta imagen.
Por ultimo, el tercer tipo de esta planta mas conocido es la Ocimum tenuiflorum,

albahaca morada, india o tulsi. (Juste, 2022)



Tabla 1 : La albahaca (Ocimum basilicum) se clasifica nutricionalmente en:

N Hojas frescas Hojas secas Semilla
Nutritivo

Energia (Kcal) 23 233 360.1
Proteinas (g) 3.15 23 17.3
Lipidos (g) 0.64 4.1 9.7
Hidratos de carbono 2.7 47.8 50.9

(9)
Fibra (g) 1.6 37.7 7.11

Fuente: (MONTENEGRO, 2019)

4.4.1 Beneficios de la albahaca

La enfermedad del higado graso no alcohdlico (EHGNA) es una patologia silenciosa
gue comienza con acumulacién de grasa en los hepatocitos mas del 6% sin
antecedentes de abuso de alcohol, seguida de inflamacion, esteatohepatitis no
alcohdlica, que conduce a la fibrosis hepatica y finalmente. a la cirrosis hepatica 25 .
Se ha observado que estos pacientes consumen diariamente una cantidad de fibra
inferior a la requerida; una alternativa a ello pueden ser las semillas de albahaca, pues

poseen un alto contenido de fibra y mucilagos (10%-15). (Scielo, 2022)

Las distintas especies de Ocimum son ricas en aceites volatiles que pueden variar
considerablemente en la misma especie y de acuerdo con las condiciones del cultivo.
Se emplea el aceite de Ocimum basilicum en perfumeria y aromaterapia. También es
reconocida por su amplio uso como planta medicinal para tratar el resfriado, la
digestion, nausea, migrafia, insomnio, acné, la pérdida del olfato y las mordeduras de

serpientes entre otras condiciones médicas. (Instituto de Ecologia, 2022)

La albahaca sirve para tratar gripes, resfriados y bronquitis, combatir la ansiedad, la
depresién y el insomnio, prevenir y tratar la tension alta, regular los niveles de aztcar

en la sangre, aliviar la migrafia, ayudar en la pérdida de peso, entre otros, debido a



que es una hierba aromaética rica en aceites esenciales, como el geraniol, eugenol y
linalool, y ademas posee buenas cantidades de taninos, saponinas y flavonoides.
(Reis, 2023)

Hace 95 afios una familia de italianos, los Ramonetti, llegaron a Baja California en
busca de mejores oportunidades. En el valle Ojos Negros, encontraron las condiciones
ideales para la cria de ganado lechero. Se pusieron a hacer quesos como aprendieron
en Italia, los cuales vendian frescos a la gente de la region. Este es un queso artesanal,

prensado, hecho de leche entera de vaca Holstein sin pasteurizar.

Ellos siembran toda la pastura de la que se alimentan las vacas, y tanto los pastos
como los forrajes son libres de fertilizantes y pesticidas. A las vacas no se les
administran hormonas ni antibiéticos y para la produccion de los quesos solo se utiliza
leche, cuajo y sal. Son lacteos que no te van a caer pesados. Ideales como botana, el
natural es excelente para quesadillas o cualquier platillo en donde se tenga que
gratinar, aunque también rallado en frio es delicioso. El de albahaca se puede usar
para una capresse mexicana y el de romero tiene un sabor muy delicado que les
encantard a los amantes de esta especia. INGREDIENTA, 2021)

4.2.4 Anélisis

El andlisis puede ser de aspectos puntuales o0 muy amplios y detallados, los
analisis de alimentos mas comunes y usualmente mas requeridos pueden ser por
ejemplo el anéalisis microbiolégico de alimentos, con el que se detectan
microorganismos o bacterias, y el andlisis fisico-quimico de alimentos, con el
cual se evalta la composicion del alimento (vitaminas, proteinas, acidez, grasas,
etc.). (AGRORUM, 2022)

4.2.5 Analisis sensorial



Los sentidos son la Gnica via de comunicacion del ser humano con su entorno,
nos permiten percibir lo que nos rodea, sentir el placer, pero también, por

ejemplo, nos advierten cuando un alimento esta descompuesto.

La evaluacion sensorial es una ciencia y presta atencion a la precision, exactitud
y reproducibilidad de sus metodologias, pero también considera y analiza la
relacion entre un estimulo fisico dado y la respuesta del sujeto, el resultado a
menudo se considera como un proceso de un solo paso. De hecho, hay al menos
tres pasos en el proceso: el estimulo interactia con el 6rgano sensorial y se
convierte en una sefial nerviosa que viaja al cerebro. Con experiencias previas
en lamemoria, el cerebro interpreta, organiza e integra las sensaciones entrantes
en las percepciones. (INTERDISCIPLINA, 2019)

4.2.6 Sabor

El sabor es la sensacion que producen los alimentos u otras sustancias en el
gusto. Dicha impresion esta determinada en gran parte por el olfato, més alla de
la respuesta del paladar y la lengua a los componentes quimicos. Por eso cuando
una persona estd congestionada siente que los alimentos no tienen sabor

(término que proviene del latin sapor). (Merino, 2023)

4.2.7 Color

El color es una experiencia generada por los sentidos debido al fendmeno de la
emision de luz, reflejada por los objetos al incidir con una determinada
intensidad. Como disefiador o profesionista dedicado a las artes visuales, es
importante que trabajes con un monitor para disefio gréafico profesional, que te
permita representar todos los colores posibles y que te ayude a transmitir las

sensaciones que los colores provocan. (BENQ, 2021)



4.2.8 Aroma

Lo que conocemos como aroma es un compuesto quimico se compone de
particulas odoriferas, las cuales se desprenden de elementos volatiles y se
desplazan por el aire. Estas particulas ingresan a la nariz a través de las fosas
nasales y comienzan su recorrido por el sistema olfativo hasta que la persona es
capaz de procesarlas.

(Porto & Merino, 2017)

4.3 Muestra

Las pruebas sensoriales implican métodos cientificos para comprobar el
aspecto, la textura, el olor y el sabor de un producto. Los 6rganos sensoriales
(ojos, nariz, boca, piel y oidos) perciben y analizan las caracteristicas del

producto. (Tentamus, 2024)

4.3.1 Evaluacion sensorial

La evaluaciéon sensorial de los alimentos es una funcién primaria del ser
humano. Este, desde su infancia, y de forma méas o menos consciente, acepta o
rechaza los alimentos de acuerdo con la sensacion que experimenta al
observarlos y/o ingerirlos.

De una forma general, el Analisis Sensorial puede definirse como el conjunto
de técnicas de medida y evaluacion de determinadas propiedades de los

alimentos por uno o més de los sentidos humanos. (INCAP, 2020)

4.3.2 Escala hedénica



Es la prueba recomendada para la mayoria de estudios, 0 en proyectos de
investigacion estandar, donde el objetivo es simplemente determinar si existen

diferencias entre los productos en la aceptacion del consumidor. (Navas, 2014)

4.3.3 Panel

Por lo general, un panel de discusion cuenta con entre 3 y 7 integrantes. A cada
uno se le destinan unos 20 minutos de exposicion, donde pueden plasmar sus
ideas. Al finalizar las disertaciones, un moderador o coordinador se encarga de
realizar un resumen y de hacer explicitas las eventuales diferencias entre los

oradores. (Julian Pérez Porto, 2022)

4.3.4 Disefio completamente aleatorizado

Disefio Completamente al Azar (DCA) es el mas simple de los disefios
experimentales para comparar distintas poblaciones y evaluar su variabilidad,
dado que solamente considera la variacion entre poblaciones y el error aleatorio.
(METROLOGICO, 2019)



IV. METODOLOGIA

5.1.2.1.1 Localizacion de la investigacion

La investigacion se realizd en las instalaciones de la planta lactea de la
Universidad Nacional de Agricultura, ubicada en barrio El Espino, Catacamas,
Olancho carretera hacia Dulce nombre de Culmi. , cuyas coordenadas son: 14.84
Latitud Norte y -85.96 Longitud Oeste del meridiano de GREENWICH, presenta

un clima con temperaturas maximas de 30 °C Y minimas de 20°C.

5.1.1 Materiales y equipos

e Leche

e Albahaca

e Cultivo lactico R-704
e Cuajo liquido

o Sal

5.1.2 Equipo

e Estufa
e Olla

e Pailas

e Mallas

e Mesa



e Cuarto frio

5.1.3 Materia prima

El queso crema con albahaca se elabor6 utilizando leche fresca proveniente de la
planta lactea de la Universidad Nacional de Agricultura, al momento de la llegada
del producto desde el corral se utilizd a temperatura ambiente. Para la preparacion,

se empleo albahaca fresca, la cual fue adquirida en el supermercado La Colonia.

5.1.4 Factores

Tabla 2: Se utilizaron los siguientes porcentajes de albahaca:

Tratamientos Cantidad de albahaca
1 1.5%
2 3.5%
3 4.5%

Elaboracidn: fuente propia

5.1.5 Procedimiento

*Preparacion de la albahaca:



Las hojas de albahaca fresca se colocaron en una olla y se sometieron a un proceso
de deshidratacion utilizando una estufa. Se afiadié sal al 1% durante el proceso.
Posteriormente, las hojas deshidratadas se trituraron en una licuadora o procesador
de alimentos hasta obtener una consistencia suave. Una vez alcanzada la textura
deseada, la mezcla de albahaca se incorporé al queso crema después de haber sido

amasado con sal, obteniendo una mezcla homogénea.

*Elaboracion del queso crema:

En la planta lactea de la Universidad Nacional de Agricultura, se inicio la
elaboracion del queso crema mediante la pasteurizacion de la leche a una
temperatura de 62-65°C durante 30 minutos. Luego, la temperatura se redujo a
45°C y se agrego el cultivo lacteo R-704. Posteriormente, se afiadio el cuajo y se
dejo reposar la mezcla durante 5-6 horas. Después de este tiempo, se extrajo la
mayor cantidad posible de suero y el queso se colocd en una malla para el
desuerado, proceso que durd 18 horas. Una vez finalizado el desuerado, se amasé
el queso y se incorpord la mezcla de albahaca. Finalmente, el queso crema se

almacené en un cuarto frio para su conservacion.

5.1.6 Variables de respuesta

Se evaluaron las siguientes variables:

e pH: La medicion del pH se realiz6 utilizando un electrodo y un pHmetro
calibrados con tampones de pH adecuados. El pH de la leche fresca, por lo
general, es ligeramente acido, oscilando entre 6,50 y 6,70 (Gonzales, 2014).
El control adecuado del pH y la temperatura durante el proceso de
produccién del queso es fundamental para obtener un sabor y una textura
6ptimos. Ademas, un pH bien controlado asegura que se cumplan las

normas de seguridad alimentaria.



e Acidez: Es muy importante hacer un seguimiento de los cambios en el ph
0 acidez durante todo el proceso de elaboracion de queso, en industria se
suele medir con la reaccion de la fenolftaleina , pero es mucho mas facil y
comodo usar tiras de especiales para queseria medicion de ph. Estas tiras
de papel se impregnan con la humedad de la cuajada o el suero y tiene un
rango muy estrecho de medicion solamente desde 4 a 7 que son los que nos

interesa controlar en queseria. (fromager, 2024)

e Analisis microbioldgico: para la preparacion del agua peptonada se le
agregaron 600 ml de agua destilada a 0.9 gramos de peptona, y se deja
incubando por 24 horas para dar uso respectivo, posteriormente se realizo
el agar (E.coli) agregandole 480 ml de agua destilada a 19.9 gramos, se
procedio a la inoculacion de la muestra, luego se incubaron las placas a una
temperatura de 37° por 24 horas, finalmente se observaron las placas donde

no hubo presencia de E.coli.

5.1.7 Evaluacion sensorial

Se realiz6 una prueba de aceptacion para evaluar las diferentes variables (aroma,
sabor, color y aceptacion general), con 80 panelistas no entrenados, en la que se
utilizara una escala heddnica de 9 puntos, la escala heddnica es una técnica Unica
con aplicacién general para determinar la aceptacion o preferencia de un producto.
(Zamorano, 2007)

5.2 Asignacién de puntaje a la respuesta sensorial



Para las pruebas del analisis sensorial, se establecieron 9 posibles respuestas, las

cuales se asigno de 1 a 9 con la siguiente interpretacion.

Tabla 3: Escala hedonica

Respu | Me Me Me Me No Me Me gusta | Me | Me
esta desagr | desag | desagrada | desagr | me gusta moderad | gus | gusta
ada rada moderada | ada gust | ligeram | amente ta muchisi
muchi | much | mente ligera | ani | ente mu | mo
simo 0 mente | me cho
disg
usta
Punta | 1 2 3 4 5 6 7 8 9
je

Elaboracion: fuente propia

5.2.1 Disefio completamente aleatorizado

Se utilizé un disefio completamente aleatorizado, donde el factor de estudio es el

porcentaje de albahaca que se midié de 1.5 3.4.5%.

Se realiz6 un ANOVA para conocer si existen diferencias significativas entre los

porcentajes utilizados de albahaca, a través de un test LSD, Tukey, Dunkan (0.05).



V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.3 Anadlisis fisicoquimicos

La Tabla 4. Presenta los valores promedio y la desviacion estdndar de pH y acidez

titulable de los tratamientos (T1, T2, T3, y T4) del queso crema formulado con diferentes

concentraciones de albahaca. Estos parametros son cruciales para evaluar la estabilidad,

calidad sensorial y seguridad microbioldgica del producto.

Tabla 4. Analisis fisicoquimico de queso crema con albahaca.

Parametros fisicoquimicos Resultados
evaluados
PH T1:4.3 T2:4.5 T3:4.4 T4:4.7
Acidez titulable T1:0.26 T2:0.26 T3:0.34 T4:0.26

T1 = 1.5% albahaca
T2 = 3.5% albahaca
T3 = 4.5% albahaca
T4 = Testigo

En cuanto al parametro de pH en la tabla 5, se observa que el pH de los tratamientos varia
ligeramente: T1 (4.3), T2 (4.5), T3 (4.4), y T4 (4.7). Estos valores se encuentran dentro

del rango esperado para productos de queso crema, que suele oscilar entre 4.3y 4.8, segun



estandares de productos lacteos blandos, asi lo menciona Parra (2012) donde en una
investigacion referente a este producto lacteo sus valores de pH se encontraron en los
rangos antes mencionados. Los tratamientos T2 y T4, con valores de pH de 4.5y 4.7
respectivamente, presentan una acidez mayor en comparacion con T1y T3. Este pH mas
bajo podria contribuir a una mayor estabilidad microbiol6gica, ya que los ambientes
acidos limitan el crecimiento de ciertos microorganismos patogenos, favoreciendo la
seguridad del producto.Por otro lado, T2 y T4 tienen valores de pH maés altos, lo que
podria contribuir a una textura mas cremosa, ya que el pH influye en el contenido de grasa
donde a mayor contenido de grasa la textura es mas dura, porque provee una mayor

consistencia durante el periodo de maduracion (Guaraca,2008).

En cuanto a la acidez titulable, la tabla 5 muestra que T1, T2 y T4 presentan valores
similares (0.26), mientras que T3 tiene un valor mas alto (0.34). Esta variacién en la
acidez refleja diferencias en la intensidad del sabor &cido de cada tratamiento. La mayor
acidez en T3, junto con un pH de 4.4, podria resultar en un perfil sensorial mas acido, que
puede ser atractivo para ciertos consumidores que prefieren un sabor mas intenso. En
cambio, T1, T2y T4, con una acidez de 0.26, podrian ofrecer un sabor mas balanceado y
suave. La acidez titulable es un indicador de la presencia de &cidos libres en el producto,
que influye directamente en la percepcion del sabor y en la estabilidad del queso crema.
Un control adecuado de este parametro es esencial para mantener la calidad sensorial y la

conservacion del producto.

En estudios similares de quesos crema con ingredientes naturales, como hierbas o
especias, se ha observado que la inclusion de aditivos naturales no afectar el pH ni la
acidez del producto final, segun Escobar (2020). En un trabajo elaborado donde incluyo
albahaca y orégano se observa que la incorporacion de estos no tuvo efectos sobre los

valores de ph y acidez final del producto terminado.

La Tabla 4 refleja que todos los tratamientos de queso crema con albahaca tienen valores
de pH y acidez titulable dentro de los rangos aceptables para este tipo de producto. . T4
podria considerarse una formulacién preferida para consumidores que buscan un sabor
mas acido, mientras que T1, T2y T3 ofrecen un perfil mas suave. Estos resultados aportan
informacién valiosa para futuras optimizaciones del producto y para determinar las

preferencias del consumidor.



Analisis microbioldgico

Tabla 5. Conteo de UFC para bacteria E coli en medio placas 3M

Tratamientos Concentracion (%) Recuento promedio de E coli (UFC/g)

T1 1.5% 0 UFC
T2 3.5% 0 UFC
T3 4.5% 0 UFC

Latabla5. Muestra los resultados del analisis microbiolégico para el recuento de bacterias
de E.coli donde los resultados muestran que no hubo presencia de esta bacteria en los
diferentes tratamientos elaborados. La ausencia de esta bacteria es justificable debido a
las buenas practicas de higiene realizadas al momento tanto del ordefio de las vacas como
en larecoleccion de la leche, asi mismo al momento de la elaboracién del queso crema se
aplico un tratamiento térmico donde se pasteurizo la leche previo al comienzo del

proceso, asi mismo se usaron buenas practicas de manufactura en todo el procesamiento.

5.4 Evaluacion sensorial

Se realizd la prueba de evaluacion sensorial para evaluar las diferentes variables en el

queso crema (aroma, sabor, color y aceptacion general), para esto se utilizaron 80



panelistas no entrenados dicha evaluacion se llevo a cabo dentro de la Universidad

Nacional de Agricultura.

5.4.1 Andlisis de varianza en el parametro de sabor

A continuacion, se presenta en la Tabla el andlisis de varianza (ANOVA) realizado
para el parametro de sabor.

Tabla . Aceptabilidad sensorial en el pardmetro de sabor, aromay color.

% albahaca  Sabor | % albahaca Aroma | % albahaca Color

1.5% 6.96 £0.19 1.5% 6.60+0.18 1.5% 6.81+£0.19
A A A

3.5% 6.84+0.19 3.5% 6.49+0.18 3.5% 6.68 +£0.19
A A A

4.5% 6.70+£0.19 4.5% 6.44+£0.18 4.5% 6.55+0.19
A A A

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p >0.05)

La tabla indica que no existié diferencia estadisticamente significativa en cuanto al
parametro del sabor, aroma y color, de los tratamientos presentados al panel sensorial (P
< 0.05). Estos resultados indican que las variaciones en el sabor entre las diferentes

formulaciones no son estadisticamente significativas.

Grafico. Puntaje en el parametro de sabor a los diferentes porcentajes de albahaca en
queso crema (1.5%, 3.5%. 4.5%).
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Grafico. Puntaje en el pardmetro de aroma a los diferentes porcentajes de albahaca en
queso crema (1.5%, 3.5%. 4.5%).

PARAMETRO DE

AROMA

3

(e}
w Z
2 S g
2 [}
. I
“ [

1.50% 3.50% 4.50%

PORCENTAJE DE ALBAHACA

Grafico. Puntaje en el parametro de color a los diferentes porcentajes de albahaca en
queso crema (1.5%, 3.5%. 4.5%).
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5.5 Aceptabilidad general en queso crema con albahaca



El grafico. Muestra los porcentajes de aceptabilidad general para distintos parametros
sensoriales (sabor, aroma, color). Para queso crema con distintos porcentajes de albahaca
(1.5%, 2.5%, 3.5%).

Grafico. Puntaje de aceptabilidad general en queso crema con distintos porcentajes de

albahaca (1.5%, 2.5%, 3.5%).
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En el Gréfico. se compara la aceptabilidad general de distintos parametros sensoriales,
tales como color, aroma, sabor en queso crema con albahaca en distintos porcentajes
(1.5%, 2.5%, 3.5%).

En el caso del sabor el tratamiento con un porcentaje de 4.50% de albahaca tuvo una
mayor aceptabilidad (77.36%) siguiendo el tratamiento con 3.50% y 1.50%. Todos los

tratamientos estan sobre el umbral de aceptabilidad >70%.

En relacion al aroma, el tratamiento con un 4.50% de albahaca obtuvo la mayor
aceptacion (73.33%), seguido por los tratamientos con 3.50% y 1.50%. Todos los

tratamientos superaron el umbral de aceptabilidad del 70%.

Respecto al color, el tratamiento con 4.50% de albahaca alcanzé el nivel mas alto de
aceptacion (75.69%), con los tratamientos de 3.50% y 1.50% en las siguientes posiciones.

Todos se mantuvieron por encima del limite



Finalmente, con la aceptabilidad general de cada tratamiento destaca lo que es el queso
con 4.5% de albahaca con un porcentaje de aceptabilidad de 74.72% siguiendo el
tratamiento con 1.5% con 73.89% de aceptacion y el tratamiento 3.5% con una aceptacion

de 72.22%.



VI. CONCLUSIONES

El anélisis de las propiedades fisicoquimicas del queso crema con albahaca
permitio determinar el comportamiento de nuestro producto en término de Ph
y acidez titulable, teniendo como resultados T1:4.3, T2:4.5, T3:4.4, T4:4.7 de
pHy T1: 0.26, T2; 0.26, T3; 0.34, T4:0.26 de acidez titulable siendo esto
positivo y que esos valores estén en el rango y logro mejor lo cual es
fundamental para que el queso mantenga sus caracteristicas organolépticas y

nutricionales.

La realizacion de las pruebas microbioldgicas proporciono informacion clave
sobre la calidad y seguridad del queso crema con albahaca, teniendo
resultados positivos con 0 UFC para los 3 tratamientos con diferentes

porcentajes de albahaca.

Las pruebas sensoriales se realizaron con el fin de analizar la percepcion del
panel sensorial en relacién con las caracteristicas organolépticas del producto,
tales como sabor, aroma y color. Los resultados obtenidos indicaron que no se
presentaron diferencias estadisticas significativas entre los tres tratamientos
evaluados, lo que permiti6é determinar tanto la preferencia como la aceptacion

del queso crema con albahaca.



VIl. RECOMENDACIONES

e Completar la presente investigacion con porcentajes menores de albahaca.

e Realizar nuevos derivados lacteos empleando otros vegetales con

componentes que controlen la contaminacion bacteriol6gica de los quesos.



VIIl.  ANEXOS
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