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RESUMEN 

Los hábitos alimenticios poco saludables son la principal razón detrás del aumento 

del riesgo de desarrollar enfermedades crónicas. Los alimentos funcionales surgen como 

una opción para contrarrestar este riesgo. En este contexto, el fin de este estudio fue 

inspeccionar las cantidades de insulina presentes en la producción de queso tipo paria 

como alimento funcional, las variables experimentales fueron la leche entera y 

semidesnatada, con diferentes porcentajes de grasa de 3.8% y 2.6% respectivamente y 

con la concentración de inulina (20g, 40g y 80g). Los análisis realizados fueron: Las 

propiedades fisicoquímicas (como la humedad, el contenido de grasa, la fibra y el pH) y 

las características organolépticas (que incluyen, el color el aroma, el sabor, la aceptación 

general y la textura), fue evaluado con test hedónico con 10 jueces, asimismo se realizó 

un análisis microbiológico al queso paria que obtuvo la mejor aceptación y la 

determinación de fructanos de los tratamientos con leche entera. Los seis procedimientos 

se realizaron en una unidad experimental compuesta por 10 litros de leche, y cada 

tratamiento se repitió tres veces. Se utilizó un diseño completamente al azar con arreglo 

factorial AxB +1. El análisis de los datos se realizó mediante el programa estadístico 

Stagrafhic, las deducciones obtenidas fueron: La muestra testigo obtuvo 42.34% de 

humedad mientras que el T3 y T6 son las que obtuvieron mayor contenido de humedad 

45.17% y 46.64%, en cuanto a materia grasa de extracto seco (MGES), En relación al 

contenido de grasa, el tratamiento T6 exhibió el valor más bajo, registrando un 19.15%. 

Este queso fue elaborado con leche semi desnatada y 80g de inulina. En contraste, el 

queso de control presentó un contenido de grasa del 25.3%. En cuanto al contenido de 

fibra, el queso de control no contenía fibra, mientras que el tratamiento T6 mostró un 

0.61% de contenido de fibra. Respecto al pH, se observó una disminución a medida que 

el queso maduraba, con una reducción desde el primer día hasta el día 12, donde muestra 
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testigo de 6.7 a 6.37, mientras que el T5 obtuvo el mayor pH pero bajo a los doce días a 

6.3. En el análisis organoléptico el tratamiento que obtuvo mayor aprobación fue T2 en 

la leche entera. El análisis microbiológico se analizó la muestra que obtuvo mayor 

aceptación el cual se encuentra por debajo de lis parámetros establecidos por MINSA, en 

la determinación de fructanos, se notó que la disposición, incrementa la concentración de 

inulina, se observa una mayor retención de la misma, alcanzando el tratamiento T6 un 

3.9% de fructanos. En resumen, la suma de inulina en diversas proporciones al queso 

tiene un impacto significativo en el contenido de humedad, y además mejora los atributos 

de sabor y olor. 

Palabra clave: Inulina, Fructanos, Prebióticos y Queso tipo paria 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



16 

 

ABSTRACT 

Unhealthy eating habits are the main reason behind the increased risk of 

developing chronic diseases. Functional foods emerge as an option to counteract this risk. 

In this context, the purpose of this study was to inspect the amounts of insulin present in 

the production of pariah cheese as a functional food, the experimental variables were 

whole and semi-skimmed milk, with different fat percentages of 3.8% and 2.6% 

respectively and with the concentration of inulin (20g, 40g and 80g). The analyzes carried 

out were: Physico-chemical properties (such as humidity, fat content, fiber and pH) and 

organoleptic characteristics (including color, aroma, flavor, general acceptance and 

texture), It was evaluated with a hedonic test with 10 judges, a microbiological analysis 

was also carried out on the paria cheese that obtained the best acceptance and the 

determination of fructans from the treatments with whole milk. The six procedures were 

carried out in an experimental unit composed of 10 liters of milk, and each treatment was 

repeated three times. A completely randomized design with AxB +1 factorial arrangement 

was used. The data analysis was carried out using the Stagrafhic statistical program, the 

deductions obtained were: The control sample obtained 42.34% humidity while T3 and 

T6 are the ones that obtained the highest humidity content 45.17% and 46.64%, in terms 

of matter. dry extract fat (MGES), In relation to fat content, treatment T6 exhibited the 

lowest value, registering 19.15%. This cheese was made with semi-skimmed milk and 

80g of inulin. In contrast, the control cheese had a fat content of 25.3%. Regarding fiber 

content, the control cheese contained no fiber, while the T6 treatment showed 0.61% fiber 

content. Regarding pH, a decrease was observed as the cheese matured, with a reduction 

from the first day to day 12, where the control sample went from 6.7 to 6.37, while T5 

obtained the highest pH but low at twelve days after 6.3. In the organoleptic analysis, the 

treatment that obtained the greatest approval was T2 in whole milk. The microbiological 
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analysis analyzed the sample that obtained the greatest acceptance, which is below the 

parameters established by MINSA, in the determination of fructans, it was noted that the 

disposition increases the concentration of inulin, a greater retention of the same is 

observed, the T6 treatment reaching 3.9% fructans. In summary, the addition of inulin in 

various proportions to cheese has a significant impact on moisture content, and also 

improves flavor and odor attributes. 

Keyword: Inulin, Fructans, Prebiotics and Pariah Cheese 
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CAPÍTULO I 

INTRODUCCIÓN 

En el presente, los comportamientos alimenticios perjudiciales, tales como la 

consumición de dietas ricas en carbohidratos, alimentos con elevado contenido graso, 

baja presencia de proteínas y una deficiente ingesta de fibra, estos son factores comunes 

que contribuyen a un mayor riesgo de desarrollar enfermedades crónicas relacionadas con 

la dieta, como obesidad, diabetes, enfermedades cardiovasculares y cáncer colorrectal. 

Asimismo, resulta imperativo para la región de Puno entrar en competencia con 

los mercados a nivel internacional mediante la introducción de innovaciones en productos 

lácteos. Esto es especialmente importante porque una parte importante de la economía 

del Perú proviene del sector agrícola y ganadero, y este sector es una de las principales 

fuentes de potencial y desarrollo. Se busca así cumplir con las expectativas de los 

consumidores que buscan impactar positivamente en su salud.  

En los últimos tiempos, se ha venido empleando la inulina en diversos productos 

alimenticios, como el yogurt, con el propósito de disminuir el contenido de grasa y 

agregar fibra a la dieta, buscando mejorar el bienestar y la salud. Por esta razón, surge la 

necesidad de introducir en el mercado un alimento innovador que contribuya a aumentar 

la productividad y competitividad en el ámbito lácteo. Este enfoque tiene en cuenta el 

creciente interés de los consumidores por adquirir alimentos que tengan un impacto 

positivo en su salud. Por lo tanto, se propone la elaboración de queso tipo paria prebiótico 

como alimento funcional utilizando diferentes dosis de inulina para lograr la cantidad 

optima de fibra prebiótica. Los objetivos marcados en este proyecto son. 

• Determinar el efecto de la grasa de la leche y concentración de inulina en la 

característica fisicoquímica, organoléptica y microbiológica en el queso tipo paria 

• Determinar el contenido de fructanos del queso tipo paria. 
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CAPÍTULO II 

REVISIÓN DE LITERATURA 

2.1.     LOS ALIMENTOS FUNCIONALES 

Los alimentos funcionales son alimentos que contienen ingredientes nutricionales 

o no nutritivos que afectan selectivamente una o más funciones del cuerpo. Este 

ingrediente tiene efectos adicionales más allá de su valor nutricional, y sus efectos 

positivos justifican las afirmaciones de sus propiedades funcionales e incluso beneficiosas 

para la salud. Actualmente, el alimento funcional más conocido son los lácteos, ya que 

forman parte de la dieta diaria de la mayoría de la población. (Madrigal y Sangronis, 

2007). 

Los alimentos funcionales incluyen productos a los que se les añaden prebióticos, 

componentes no digeribles que tienen un efecto positivo en el huésped. La funcionalidad 

de los alimentos puede provenir de ingredientes naturales que regulan las funciones 

corporales y están asociados con la salud. Se pueden adoptar diferentes enfoques para 

hacer que los alimentos sean funcionales. Por ejemplo, podemos aumentar la 

concentración de ingredientes con conocidos efectos positivos (fortalecedores), o 

podemos añadir ingredientes beneficiosos que no están presentes en la mayoría de los 

alimentos, como los considerados fructanos de tipo inulina. Otra estrategia es sustituir un 

componente, como un macronutriente, cuyo consumo suele ser excesivo, por otro 

beneficioso, como reemplazar las grasas con inulina de achicoria. (Olganero et al., 2007). 

2.2.     LOS PREBIÓTICOS 

Los prebióticos son sustancias no digeribles que fermentan en el colon y ayudan 

a mejorar la salud estimulando el crecimiento y la actividad de ciertas bacterias en esa 

zona. Estos sirven como nutrientes para la flora gastrointestinal, que se compone 
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principalmente de bifidobacterias y bacterias del ácido láctico. A diferencia de las 

bacterias vivas de los prebióticos, se trata simplemente de sustancias que no tienen vida 

propia, sino que sirven como complemento energético y favorecen el desarrollo de las 

propias bacterias beneficiosas del organismo. La categoría prebiótica incluye la inulina, 

un carbohidrato no digerible de origen natural que se encuentra en verduras, frutas y 

cereales, y que se encuentra en más de 36.000 especies de plantas, principalmente en sus 

partes subterráneas. En la industria, se obtiene principalmente de la pataca (Helianthus 

tuberosus) y de la raíz de achicoria (Cichorium intybus), siendo esta última la fuente más 

utilizada. La incorporación de FOS (fructooligosacáridos) en la industria alimentaria 

puede modificar las propiedades reológicas, sensoriales y nutricionales de los alimentos, 

lo que lleva al uso generalizado de FOS en los sistemas alimentarios. (Urango, 2012) 

Se trata de componentes alimentarios no anabólicos que tienen un efecto positivo 

en el organismo al estimular selectivamente el crecimiento o la actividad metabólica de 

un número limitado de cepas bacterianas en el intestino grueso. Estas sustancias son 

moléculas grandes que resisten la digestión enzimática en el tracto gastrointestinal e 

ingresan al intestino grueso donde son degradadas por la flora bacteriana, especialmente 

bifidobacterias y bacterias del ácido láctico. Esto permite la formación de una biomasa 

bacteriana saludable y valores de pH óptimos. Su capacidad para inhibir el desarrollo de 

bacterias patógenas y al mismo tiempo promover el crecimiento de determinadas 

bacterias potencialmente beneficiosas deriva de la fermentación de determinados 

fructanos, como la oligofructosa y la inulina. Esto produce ácidos grasos de cadena corta 

y ácido láctico, que estimulan el desarrollo celular en la mucosa del colon y reducen el 

riesgo de degeneración maligna del colon. (Gibson y Delzenne, 2008; Roberfroid, 2007)   
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2.3.     LOS FRUCTANOS 

Los fructanos representan un amplio conjunto de carbohidratos de 

almacenamiento y son cadenas de fructosa que pueden estar unidas o no a moléculas de 

glucosa. Hay muchos tipos diferentes de fructanos en la naturaleza, cada uno de los cuales 

se caracteriza por un vínculo único con la fructosa. Los fructanos de tipo inulina, que 

tienen estructuras lineales con enlaces β-(2➟1)-fructosil-fructosa, se encuentran 

comúnmente en plantas como el agave, la achicoria, la raíz de dalia, la alcachofa y el 

yacón. Los levanos con enlaces β-(2→6)-fructosil-fructosa son comunes en las 

monocotiledóneas, especialmente en las bacterias, e incluyen levanos de peso molecular 

alto o bajo. Finalmente, los fructanos de pasto o fructanos mixtos tienen ambos tipos de 

enlaces β-(2➟1)- y β-(2➟6)-fructosil-fructosa y pueden exhibir ramificaciones, lo cual 

es común en los hongos. En resumen, los fructanos tienen diferentes estructuras y se 

encuentran en diferentes fuentes naturales. (Roberfroid, 2007) 

Los fructanos son polímeros de fructosa derivados de la molécula de sacarosa, un 

disacárido elaborado a partir de fructosa y glucosa. Los fructanos que se encuentran en 

las plantas tienen una variedad de estructuras y longitudes de cadena, que van desde más 

de tres unidades de fructosa hasta cientos. Además, tienen una considerable diversidad de 

enlaces y residuos fructosilo. Los que tienen un grado de polimerización de 2 a 10 se 

denominan generalmente fructooligosacáridos. Se han identificado cinco clases 

estructurales principales de fructanos en la naturaleza: inulina, levano, mezclas de 

fructanos ramificados, neoseries de inulina y neoseries de levano.  (Madrigal y Sangronis, 

2007) 

Los fructanos están compuestos de moléculas de fructosa unidas por enlaces 

(2→1) fructosil-fructosa. Los representantes de este grupo incluyen la inulina y los 

fructooligosacáridos (FOS). Su estructura química les permite formar geles, lo que los 
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convierte en sustitutos de grasas ideales en aplicaciones técnicas, texturizantes y 

estabilizantes para espumas y emulsiones. Además de sus ventajas técnicas, los fructanos 

contribuyen a la salud actuando como fibras, reduciendo los niveles de lípidos y azúcar 

en sangre y teniendo un efecto laxante. Los fructanos sirven como sustrato preferido para 

las bacterias del ácido láctico y las bifidobacterias en el colon, promoviendo su 

fermentación completa y produciendo biomasa bacteriana, gases (CO2, H2, metano) y 

ácidos grasos de cadena corta. Esta fermentación reduce el pH en los intestinos, creando 

un ambiente desfavorable para las bacterias patógenas en el colon y aumentando la 

frecuencia de las deposiciones. Además, las bifidobacterias estimulan componentes del 

sistema inmunológico, mejoran la absorción de iones como el calcio y favorecen la 

síntesis de vitaminas del grupo B. La inulina y sus derivados fueron aprobados como 

ingredientes GRAS por la FDA en 1992, lo que permite su uso sin restricciones en 

productos farmacéuticos. (Madrigal y Sangronis, 2007; Olganero et al.,   2007) 

2.3.1.  Los fructanos en la prevención de enfermedades.  

Los fructanos tipo inulina proporcionan efectos preventivos contra una 

variedad de enfermedades, incluyendo a) reducir el estreñimiento, b) controlar la 

diarrea, especialmente asociada con infecciones intestinales, c) reducir el riesgo 

de osteoporosis y d) reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares, 

particularmente en relación con dislipidemias como  hipertrigliceridemia y  

resistencia a la insulina, e) reducir el riesgo de obesidad y diabetes tipo 2, que son 

enfermedades asociadas con la resistencia a la insulina, f) tratar el síndrome del 

intestino irritable,  g) Prevención del cáncer de colon inducido químicamente. 

(Mazza, 2000). 

Los efectos positivos para la salud de la inulina y los fructooligosacáridos 

han dado lugar a avances en los alimentos funcionales y han contribuido a mejorar 



23 

 

la calidad de los alimentos, especialmente en términos de beneficios para la salud 

y bienestar del consumidor. Debido a que la inulina es de origen natural, en el 

futuro puede considerarse un ingrediente funcional en formulaciones alimentarias. 

(Madrigal y Sangronis, 2007).   

2.3.2.   Inulina. 

La composición se compone principalmente de unidades de fructosa 

unidas por enlaces β-2-1 y el grado de polimerización varía entre 3 y 70 

monómeros. Pertenece a la categoría de fructanos y se produce a partir de una 

variedad de plantas, frutas y cereales. Se extrae comúnmente de la raíz de la 

achicoria (Cichorium intybus) y se utiliza a menudo como ingrediente en 

alimentos funcionales (Frank, 2006).  

La inulina y sus variantes, como la oligofructosa (FOS), generalmente 

contienen hasta un 10% de monosacáridos y disacáridos (sacarosa y fructosa), y 

varios grados de polimerización de las unidades de fructosa, incluido el FOS, son 

inferiores a 10. También contiene oligosacáridos. Este último puede obtenerse por 

hidrólisis enzimática parcial de la inulina o por síntesis enzimática a partir de 

sacarosa manteniendo el mismo grado de polimerización. (Frank, 2006).  

Los estudios experimentales han demostrado que la inulina actúa como 

generador de bifidobacterias y promueve el crecimiento selectivo de bacterias del 

género Bifidobacterium. Este efecto estimula el sistema inmunológico y mejora 

los síntomas del estreñimiento intestinal al mismo tiempo que reduce la 

concentración de bacterias patógenas como Clostridium y Klebsiella. Además, se 

cree que la inulina puede ayudar a reducir el riesgo de osteoporosis al promover 

la absorción de minerales, especialmente calcio. (Alvarez, Jurado, Calixto, Inicio 

y Silva, 2008) 
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La inulina, un tipo de fructano, ofrece numerosos beneficios para la salud 

además de sus propiedades técnicas. Uno de ellos es su capacidad científicamente 

probada para mejorar la absorción de calcio y magnesio. Además de aportar 

beneficios como fibra, se ha demostrado que la inulina reduce los niveles de 

lípidos y colesterol en sangre. (Roberfroid, 2007; Flamm et al., 2001). 

La inulina y la oligofructosa pasan a través del sistema digestivo sin ser 

descompuestas por las enzimas del estómago. Ambas sustancias evitan la 

hidrólisis en la parte superior del intestino y entran intactas al intestino grueso, 

donde sufren una fermentación selectiva por parte de las bacterias. Las 

bifidobacterias y las bacterias del ácido láctico prefieren la fermentación, lo que 

genera los beneficios asociados con los fructanos de tipo inulina. (Gibson y 

Delzenne, 2008).   

Figura 1   

Composición química de la inulina con una molécula terminal de glucosa (A) y 

otra molécula terminal de fructosa (B) 

 

Fuente: (Franck, 2006) 
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La inulina es un carbohidrato no digerible, lo que significa que no puede 

ser descompuesto por las enzimas digestivas humanas o animales y no es 

absorbido por el intestino delgado. Su acción se produce en el intestino grueso, 

donde es hidrolizado y fermentado por bacterias beneficiosas como 

Bifidobacterias y Lactobacillus y se clasifica como prebiótico. En la industria, la 

inulina está disponible como un polvo blanco, insípido e inodoro, con un sabor 

neutro y sin efectos residuales. La inulina natural contiene azúcares libres 

(glucosa, fructosa y sacarosa), que aportan un cierto nivel de dulzor equivalente 

al 10% de sacarosa. La solubilidad en agua a 25 °C es de 120 g/L y este valor 

aumenta con la temperatura. (Roberfroid, 2007). 

2.3.3. Fuentes de inulina 

La cantidad de inulina en cada planta varía según la variedad, el intervalo 

entre cosechas, el uso previsto y las condiciones de almacenamiento. La inulina 

también se obtiene de las plantas mediante un proceso de secado y se produce 

como un polvo amorfo blanco con propiedades higroscópicas y olor y sabor 

neutros (Urango, 2012).  

En la tabla 1. Se puede apreciar el contenido de inulina    que tiene diversos 

alimentos en base seca donde muestra que el alimento que mayor cantidad de 

inulina posee la achicoria y alcachofa. 
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Tabla 1 

Cantidad de inulina en distintos alimentos 

 

Fuente: (Franck, 2006). 

 2.3.4. La inulina en la industria de alimentos. 

Las propiedades funcionales de los prebióticos permiten modificar las 

propiedades reológicas, sensoriales y nutricionales de los alimentos, motivando la 

incorporación de prebióticos en las formulaciones alimentarias. En la industria 

alimentaria, la inulina y sus derivados se utilizan por sus beneficios tanto 

nutricionales como técnicos. Se utilizan en una variedad de productos, incluidos 

productos lácteos, productos horneados, alimentos congelados, productos 

cárnicos, cereales y chocolate. Particularmente en la industria láctea, la inulina se 

usa para agregar cuerpo, textura cremosa y delicia a los productos. Además, se 

utiliza como gelificante y como sustituto del azúcar y las grasas. (Madrigal y 

Sangronis, 2007). 

En la tabla 2. Ilustra la utilización de la inulina en diversos productos de la 

industria, detallando las funciones específicas que desempeña en cada uno de 

ellos. 
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Tabla 2 

Características operativas de la inulina y sus productos derivados. 

 

Fuente: Córdoba, 2005.   

2.4.     FIBRA  

La  AACC, lo define como "la porción ingerible de carbohidratos vegetales y 

similares que resiste la digestión y la absorción en el intestino delgado humano y se 

fermenta parcial o totalmente en el intestino grueso". (Committee, 2001; Urango, 2012).  

Otra definición aceptada del término fibra dietética (FD) proviene del Codex 

Alimentarius, que la describe como "un polímero de carbohidrato con un grado de 

polimerización (PP) superior a 3 que no puede digerirse ni absorberse en el intestino 

delgado". Esta definición se basa en tres categorías principales de polímeros de 

hidrocarburos: a) polímeros de hidrocarburos naturales; b) polímeros de hidrocarburos 

obtenidos a partir de materias primas por métodos físicos, enzimáticos o químicos; c) 

polímeros sintéticos. (FAO, 1987; Urango, 2012).  



28 

 

Esta definición ha cambiado con el tiempo a medida que nuevas investigaciones 

descubren fuentes adicionales de fibra y sus beneficios para la salud, propiedades 

fisicoquímicas y capacidad para modular la función inmune. (Urango, 2012). 

2.4.1. Clasificación de la fibra.  

Las fibras se dividen en dos categorías según la degradabilidad 

microbiológica de la flora intestinal: fibras degradables y fibras no 

degradables. Estas categorías se dividen a su vez en materiales de pared 

vegetales, materiales de pared no vegetales y materiales derivados 

físicamente. (Matos y Chambilla, 2010).  

Clasificadas según su función en las plantas, las fibras se pueden dividir 

en tres grupos. 

• Polisacáridos estructurales: Asociados a las paredes celulares y contienen    

principalmente celulosa, hemicelulosa y pectina.     

• Polisacáridos no estructurales: Contienen principalmente lignina.  

• Polisacáridos no estructurales: En este grupo se incluyen encías y mucosas.    

(Phillips, 2011)  

Nutricionalmente, la clasificación se basa en las capacidades de 

hidratación y gelificación, como se describe a continuación. 

• Solventes: Esta categoría incluye gomas, pectinas, mucílagos y algunas 

hemicelulosas.  

• Insolubles: celulosa, hemicelulosa, lignina. (Phillips, 2011)  

Además de influir en la motilidad intestinal y el tiempo de tránsito 

intestinal, la fibra semisoluble tiene efectos fisiológicos positivos sobre el peso y 
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el volumen del bolo. También tiene el efecto beneficioso de favorecer la 

eliminación de ácidos biliares, lo que ayuda a reducir los niveles de colesterol en 

sangre. También se asocia con un riesgo reducido de enfermedades 

cardiovasculares e intestinales. (Miranda, 2010). 

La fibra contiene varias sustancias con diferentes composiciones químicas 

que aportan diversos beneficios a la salud humana e influyen en la composición 

de los alimentos. Por ello, se sabe que los principales elementos de la dieta son 

alimentos derivados de cereales, frutas y verduras, que son fuentes importantes de 

este importante elemento. (Urango, 2012).  

2.5.     LA LECHE. 

Es el alimento natural que se acerca más a la perfección, proporcionando de 

manera equilibrada diversos factores nutritivos. Constituye una fuente vital, con una 

composición promedio de 12.5% de sólidos y 87.5% de agua. Biológicamente, es una 

secreción normal de las hembras de los mamíferos y contiene más de 200 compuestos, 

entre ellos proteínas, grasas, carbohidratos, sales minerales, vitaminas, enzimas, 

pigmentos, oligoelementos, ácidos orgánicos y gases. Presenta una complejidad 

molecular con 100,000 especies distintas. (Revilla, 2009), 

2.6.     EL QUESO    

Producto sólido o semisólido, fresco o cocido, obtenido por coagulación de la 

leche natural y posterior separación del suero, total o parcialmente desnatado y que puede 

contener nata, grasa o una combinación de estos productos. Este proceso se realiza por 

acción de la mantequilla u otros coagulantes adecuados, con o sin hidrólisis previa de la 

lactosa. (Ramírez, 2005). 
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   2.6.1.  Queso tipo paria  

Este es un queso semiduro producido en las montañas del Perú. Se elabora 

con leche de vaca y es especialmente popular en la región norte de Puno, de donde 

es originaria la leche. La concha tiene forma de paja, textura ondulada y color 

amarillo marfil. Este queso tiene un sabor único y una textura firme. (Suca, 2011).  

Es un queso curado, semiduro, sin ojos, de color amarillo y de estructura 

dura. La corteza es firme pero no dura y se elabora con leche de vaca, leche de 

oveja o una combinación de ambas. El período de maduración suele variar de 7 a 

21 días. (NTP 202.194). 

2.7.     IMPORTANCIA DEL CONSUMO DE QUESO   

El queso es un alimento rico en nutrientes que proporciona el 9% de las proteínas, 

el 11% del fósforo y el 27% del calcio en la dieta estadounidense. Además, algunos 

fabricantes fortifican sus productos añadiendo ingredientes como vitamina D, ácidos 

grasos omega-3, antioxidantes y prebióticos. (Johnson, 2009). 

El término "queso" se refiere a una variedad de productos lácteos fermentados 

producidos en todo el mundo que ofrecen una variedad de sabores, texturas y apariencias. 

Hay más de 1.000 tipos de queso y alrededor del 75% de la producción total se produce 

principalmente mediante un método de coagulación enzimática (queso) optimizado para 

la acidez. No obstante, algunas variedades también pueden coagularse únicamente 

mediante acidificación, como es el caso del Quark y el Cottage, que tienen una relevancia 

significativa en la industria quesera. (Fox, 2011). 

2.8.     PRODUCCIÓN DE QUESO PARIA EN LA REGIÓN PUNO  

El Queso paria de Puno, reconocido por su agradable sabor, consistencia 

sobresaliente y durabilidad, se ha colocado como uno de los más preciados a nivel 
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nacional. Este producto, con potencial internacional, ha comenzado a ganar terreno en 

algunos mercados extranjeros. Se estima que la región de Puno produce alrededor de 50 

toneladas de queso al mes, comercializándose en diversos lugares como Cusco, Arequipa, 

Tacna, Moquegua, Lima e incluso Bolivia. A pesar de la creciente demanda internacional, 

los productores puneños aún no tienen oportunidades de exportación. El queso faría, de 

su característico color amarillo claro, se utiliza para preparar platos y snacks típicos 

andinos y ofrece una maravillosa experiencia culinaria para tu paladar. (MINAG, 2012). 

2.9.     COMPOSICIÓN QUÍMICA DEL QUESO 

2.9.1.  Humedad 

Contenido de líquido en el queso presenta una considerable variabilidad, 

situándose en un rango que va desde el 20% hasta el 65%. Esta variación abarca 

diferentes tipos de quesos. (Revilla, 2009). 

En la tabla 3, se observa la categorización de quesos según el contenido de       

humedad que el queso presenta. 

Tabla 3   

Categorización de quesos según su nivel de humedad. 

 

Fuente: NTP 202.195 2004 
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2.9.2. Grasa 

Los gránulos de grasa, presentes en la leche y conformando una emulsión, 

son esenciales en la producción de cuajadas, requiriendo un contenido mínimo de 

grasa del 3% en la leche. (Revilla, 2009). 

En la tabla 4, Se puede observar la categorización de los quesos en función 

de su contenido de grasa 

Tabla 4  

Categorización según su contenido de grasa. 

 

Fuente: (NTP 202.195 2004). 

 2.10.  MICROORGANISMOS PATÓGENOS MÁS FRECUENTES EN QUESOS 

a) Escherichia coli y coliformes: Los estudios microbiológicos han 

revelado que la presencia de E. coli proviene de los intestinos de humanos y 

animales de sangre caliente, teniendo la capacidad de sobrevivir y proliferar en 

ciertos sustratos. La detección de E. coli en alimentos es indicativa de riesgos para 

el consumo humano, ya que sugiere la presencia de patógenos intestinales en caso 

de contaminación fecal (Fox, 2003).  

b) Salmonella sp.: El principal reservorio de salmonella es el tracto 

intestinal de varios animales, incluidas aves, animales de granja y reptiles. La 

infección humana se produce mediante la ingestión de agua, alimentos o heces 

contaminadas de animales portadores de salmonella. La transmisión a través de 
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los alimentos se produce mediante el consumo de carne contaminada o las manos 

sucias, lo que puede mediar la transmisión desde una fuente infectada por 

Salmonella. (Fox, 2003).  

c) Staphylococcus Aureus: Estas son bacterias que pueden crecer en altas 

concentraciones de sal y producir coagulasa, lo cual es muy importante para las 

pruebas. La intoxicación alimentaria por estafilococos requiere de 6 a 9 horas no 

sólo por la presencia de microorganismos, sino también por su reproducción y 

producción de toxinas. Esto se puede mitigar enfriando lentamente los alimentos 

después de cocinarlos o manteniéndolos a temperatura ambiente. El calentamiento 

puede matar microorganismos, pero no tiene ningún efecto sobre las toxinas 

termoestables que causan enfermedades (Fox, 2003). 
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CAPÍTULO III  

MATERIALES Y MÉTODOS 

3.1.     LUGAR DE EJECUCIÓN. 

Este estudio se realizó en el siguiente formato. 

El periodo experimental se desarrolló en la quesería Santos E.I. R.L Está ubicado 

en la comunidad de Patascachi, región de Taraco, provincia de Huancáne. El análisis de 

la leche se realizó en el Laboratorio de Evaluación de Valores Nutricionales y el 

Laboratorio de Microbiología de nuestra escuela Profesional de ingeniería Agroindustrial. 

Además, los análisis fisicoquímicos y sensoriales se realizaron en el Laboratorio de 

Control de Calidad en el laboratorio de Quimica de la Universidad Nacional de Puno en 

el Altiplano, y el análisis de fructanos se realizó en el Laboratorio de Control de Calidad 

de la Universidad Nacional de San Antonio del Cuzco. 

3.2.     EQUIPOS Y MATERIALES. 

3.2.1.  Materia prima. 

La materia prima utilizada fue leche procedente de la comunidad de Patascachi, 

ubicada en la región de Taraco, provincia de Huancán, provincia de Puno. Los insumos 

fueron adquiridos de la empresa Delta Gen S.A., ubicada en Jr Huanchihuylas N° 181, 

Ate Central Lima, y de JACMIL, ubicada en Jr. Caceres en Juliaca. 
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3.2.2. Equipos 
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3.2.3. Materiales vidrio 

  

3.2.4. Reactivos  

• Inulina comprada empresa deltagen Orafti®GR Marca Beneo 

• Cloruro de sodio 

• Medios de cultivo  

• Cuajo Hansen 

• Hidróxido de sodio 0.1 N 

• Fenolftaleína1 N 

• Ácido sulfúrico al 98% 

• Cloruro de bario 0.5mol/l 

• PAHBAH 

• Tashiro 

• Solución de nitrato de plata (AgNO3), 0.1 N. 

3.2.5.  Materiales diversos 

• Espátula Telas filtrantes 

• Recipientes de plástico de 18 litros de polietileno. 

• Baldes marca. basa de cap. 20litros 
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• Cocina marca surge de 2 hornillas 

• Cuchillo de acero marca tramontina. 

• Lira de corte de acero inoxidable 

• Moldes de caucho con diámetro de 15cm 

• Ollas numero 40 acero inoxidable marca tres coronas 

• Paleta de acero inoxidable con hoja Nº100 peso 40gr. 

• Balón de gas propano de 10 kg. 

• Tela de algodón  

3.2.6.  material de análisis sensorial  

 

3.3. METODOLOGÍA EXPERIMENTAL. 

3.3.1. Descripción de las operaciones unitarias queso tipo paria prebiótico 

como alimento funcional con leche entera y semidesnatada 

Las operaciones unitarias de la leche se muestran en la figura 2 

3.3.1.1. Recepción. 

Una vez que se obtiene la leche, se llevan a cabo análisis 

preliminares para asegurar su calidad y verificar que no contenga 

sustancias extrañas. Estos análisis incluyen la medición de la acidez, 

temperatura y densidad de la leche. 

A. Determinación de acidez titulable 
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La acidez titulable se estimó según el procedimiento descrito en las 

técnicas de la AOAC (1990). Este método consiste en verter 9 ml de leche 

en un vaso y añadir 3-4 gotas de fenolftaleína como indicador. Luego se 

tituló la muestra con hidróxido de sodio 0,1 N hasta que adquirió un color 

rosa constante, lo que indicaba que la titulación se había completado. Los 

resultados se muestran en proporción de ácido y grado Dornic. 

B. Determinación de la densidad. 

Determinar la densidad se concretizo siguiendo el método AOAC 

(1990). Para este procedimiento, se utilizó una probeta y se introdujo el 

lactodensímetro en la leche, permitiendo que flotara libremente. Después 

de que el lactodensímetro se estabilizó, se realizó la lectura 

correspondiente y se llevó a cabo el cálculo de la densidad corregida 

utilizando la técnica específica. 

Ρ = P1 + (T1 – TCL)*0.0002 

Donde: 

Ρ   = Densidad Corregida 

P1  = Densidad leída 

T1   = Temperatura de la muestra 

TCL  = Temperatura de calibrado del lactodensímetro 

C. Determinación de grasa  

La determinación del contenido de grasa de la leche se realizó 

mediante el método Gerber. En este proceso, se añadieron al butirómetro 

10 ml de ácido sulfúrico con una densidad de 1,820 a 1,825. Luego se 

añadieron cuidadosamente 11 ml de leche al butirómetro y se añadió 1 ml 

de alcohol amílico. Posteriormente, se tapó el butirómetro y se mezcló el 
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contenido mediante inversiones sucesivas. Se procedió a centrifugar 

durante 5 minutos a 1200 rpm, asegurándose de que estuviera caliente. La 

grasa se acumuló en la espiga, y se realizó la lectura correspondiente. 

3.3.1.2. Filtrado.  

Se filtraron treinta litros de leche con un paño de algodón para 

eliminar impurezas físicas como lana, paja y otras sustancias no deseadas.   

3.3.1.3. Pasteurización. 

Se realiza un proceso de pasteurización para destruir los 

microorganismos que puedan estar presentes en la leche y desactivar las 

enzimas. La leche se mantuvo a una temperatura de 65°C durante 15 

minutos. Una vez pasteurizada se separó la leche cada 10 litros en 

diferentes tinas donde a cada tina se adicionó la inulina (20g, 40g y 80g) 

por cada 10 litros, los cuales fueron previamente disuelto en un vaso de 

precipitado con la misma leche, asi posteriormente adicionarlo la inulina 

y se agito la leche por 5 minutos aproximadamente. 

En cuanto para el proceso de queso semidenatado solo se 

pasteurizó, no se le adicionó todavía la inulina 

3.3.1.4. Enfriado. 

Inmediatamente después de la pasteurización, la leche se enfrió 

continuamente hasta una temperatura de 40°C con agitación constante.  

3.3.1.5. Estandarizado. 

Se llevó a cabo el procedimiento de semidesnatado del lácteo 

mediante la extracción de nata que se forma en la superficie. Se tomó una 

muestra de la leche, la cual fue analizada en laboratorio, revelando un 
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contenido de grasa del 2.6%. Este porcentaje se utilizó como referencia 

para los trabajos subsiguientes. Posteriormente se calentó la leche hasta 

que llegara a 40°C  

Una vez calentada a 40°C se separó la leche cada 10 litros en 

diferentes tinas, donde a cada tina se adicionó la inulina (20g, 40g y 80g) 

por cada 10 litros de leche, previamente la inulina se disolvió en un vaso 

precipitado con leche semidesnatado, luego se añadió y se agitó la leche. 

3.3.1.6. Adición de Cloruro de Calcio. 

A 10 litros de leche se añadieron 2 g de cloruro de calcio. Se trata 

de un aditivo que se añade para restablecer el equilibrio de minerales que 

se pueden perder durante el proceso de pasteurización y mejorar el poder 

de coagulación.  

3.3.1.7. Coagulación. 

Utilicé cuajada de quimosina animal marca HANSEN diluida en 

500 ml de agua pasteurizada fría. Este procedimiento se realizó para 

obtener una mezcla homogénea con la leche manteniendo la temperatura 

de adición a 38°C. Después de la adición del suero, la mezcla se agitó 

durante aproximadamente 2 minutos para asegurar una homogeneidad 

suficiente. Luego se deja reposar durante 45 minutos hasta que alcance la 

consistencia necesaria para cortar la cuajada para confirmar la separación 

del suero.  

3.3.1.8. Corte de la cuajada  

Con un cabrestante, corté el requesón horizontal y verticalmente en 

cubos pequeños de 1 cm. Este proceso facilitó la separación del suero y la 

cuajada. Después del corte, se dejó la cuajada durante unos 10 minutos. 
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3.3.1.9. Primer batido. 

Transcurrido este periodo, se llevó a cabo el batido durante 15 

minutos con el objetivo de lograr una consistencia más uniforme en los 

granos, lo que contribuye a eliminar la mayor cantidad posible de suero.    

3.3.1.10. Desuerado. 

Mediante este proceso se eliminó el suero 25 al 30% 

aproximadamente del suero total. 

 3.3.1.11. Salado  

Se incorporaron 200 g. de sal por cada 10 l. de lacteo. La etapa de 

salado se llevó a cabo mediante la preparación de una salmuera, donde el 

agua se hirvió durante 10 minutos y luego se agregó sal, agitando para 

disolverla y eliminar posibles bacterias patógenas. Luego se añadió esta 

salmuera de forma gradual y cuidadosa, distribuyéndola por las paredes 

del baño para evitar cambios rápidos de temperatura. El objetivo era elevar 

la temperatura del recipiente de queso a 30°C. 

3.3.1.12. Segundo batido. 

Esta operación se realizó para permitir que la solución salina 

penetrara en los gránulos de cuajada mediante sinéresis y se agitó durante 

10 minutos hasta obtener la estructura deseada. Luego se les permitió 

descansar durante 30 minutos 

3.3.1.13. Pre prensado. 

Se llevó a cabo el pre-prensado mediante el uso de una tela de 

algodón para extraer el suero de la cuajada, aplicando presión manual. La 
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finalidad fue eliminar por completo el suero remanente y poder colocar en 

su molde. 

3.3.1.14. Moldeado. 

Se procedió al moldeado empleando moldes circulares, con la 

finalidad de conferir grosor y forma a la masa y favorecer el desuerado de 

la cuajada. 

3.3.1.15. Prensado. 

Con la finalidad de eliminar el suero restante, dar la forma 

apropiada a los quesos y facilitar la obtención de un producto con 

características circulares. La presión se incrementó gradualmente, desde 

20 psi hasta 40 psi, manteniéndola durante aproximadamente 8 horas. 

3.3.1.16. Desmoldado. 

En esta etapa de desmoldado, se separó el molde circular del queso, 

para luego ser almacenada  

3.3.1.17. Almacenado 

Los quesos son almacenados a una temperatura de 16 a 18 °C en 

una conservadora que fue acondicionada, durante 2 semanas para 

determinar el pH de los diferentes procedimientos   

En la figura 2, Se observa la elaboración del queso tipo paria 

prebiótico como alimento funcional, el procedimiento que se realizó para 

la leche entera y semidesnatada es en función al diagrama de flujo 

siguiente.    
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Figura 2  

Diagrama Flujo de trabajo para la manufactura de queso tipo Paria con 

propiedades prebióticas utilizando leche entera y semidesnatada enriquecida con 

inulina. 

 

Fuente: Elaboración propia, (2017). 
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3.4.     FACTORES EN ESTUDIO. 

Los parámetros de investigación tomados en cuenta para la producción de queso 

tipo Paria con características prebióticas como alimento funcional. 

En la tabla 5. Muestra los dos factores en estudio, como primer factor tenemos el 

tipo de leche (entera y semidesnatada) y un segundo factor la concentración de inulina 

que se adicionó a los quesos tipo paria que son (20, 40 y 80g), teniendo así 6 tratamientos, 

con tres repeticiones 

Tabla 5  

Factores en estudio. 

Factor A Factor B 

TIPO DE LECHE CONCENTRACION DE    

PREBIOTICO 

A1: Queso paria con leche    

entera 3.8% grasa 

B1: 20 g Inulina. 

B2: 40 g Inulina. 

B3: 80 g Inulina. 

A2: Queso paria con leche 

semidesnatada 2.6% grasa 

B1: 20 g Inulina. 

B2: 40 g Inulina 

B3: 80 g Inulina. 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

Tratamientos. 

T1 A1B1 3.8, 20  grasa de la leche, concentración de inulina 

T2 A1B2 3.8, 40  grasa de la leche, concentración de inulina 

T3 A1B3 3.8, 80  grasa de la leche, concentración de inulina 

T4 A2B1 2.6, 20  grasa de la leche, concentración de inulina 

T5 A2B2 2.6, 40  grasa de la leche, concentración de inulina 

T6 A2B3 2.6, 80  grasa de la leche, concentración de inulina 
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3.5.     VARIABLES DE ESTUDIO Y DE RESPUESTA 

En la tabla 6, muestra las variables que se estudió y las variables de respuesta que 

queremos obtener. 

Tabla 6   

Variables en estudio y respuesta en función a objetivos. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017). 

3.6.   EVALUACIÓN FÍSICO-QUÍMICA DEL QUESO TIPO PARIA   

3.6.1.  Determinación de su contenido de humedad.  

Las mediciones de humedad se realizaron según el procedimiento 

descrito en la técnica AOAC (1990) 964.22. Este método implica secar la 

muestra en una estufa a 105°C hasta alcanzar un peso constante. Se tomó una 

muestra de 5 g, se colocó en un crisol y se secó en estufa a 105°C durante 
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aproximadamente 24 horas hasta obtener un peso constante. El porcentaje de 

humedad se calculó a partir de la diferencia de peso. 

100*%
muestraPeso

finalPesototalPeso
HUMEDAD

−
=

 

3.6.2.  Determinación de grasa  

La determinación de sustancias extraíbles de grasa (FGE) se realizó 

mediante el método de Welbull Stoldt (1999), que implica la extracción 

mediante tratamiento ácido. Primero se pesaron 5 g de muestra, se colocaron 

en un vaso de precipitado y se añadió agua destilada hasta completar 100 ml. 

Luego mezclé 100 ml de ácido clorhídrico con unas perlas de vidrio. La 

mezcla se mezcló con un agitador para evitar la formación de grumos y se 

cubrió con un vidrio de reloj. Hervir esta mezcla durante 30 minutos y luego 

filtrar a través de un filtro previamente empapado. El filtro y su contenido se 

colocaron en un vidrio de reloj y se secaron en una estufa a 103°C durante 3 

horas. Finalmente, la extracción se realizó en un dispositivo Soxhlet. 

𝐺 (%) =
𝑚2 − 𝑚1

𝑀
∗ 100 

Donde: 

   m1 = representa la masa en gramos del matraz redondo vacío 

m2 = indica la masa en gramos del matraz redondo con la grasa   

después del proceso de secado 

  M  =  representa el peso de la muestra en gramos.  
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3.6.3.  Determinación de fibra. 

La determinación de la fibra se realizó utilizando el procedimiento 

detallado en AOAC Techniques (1990) que implica hidrólisis ácida. El 

procedimiento consistió en colocar 3 g de la muestra en un vaso de 

precipitados de 600 ml y hervirlo en 200 ml de ácido sulfúrico al 1,25% 

durante 30 minutos. Hervir durante otros 30 minutos, luego lavar con agua 

destilada y filtrar. Luego las muestras se colocaron en el horno durante 3 horas 

y se pesaron. Este peso se llama P1. Luego se agitaron para eliminar la materia 

orgánica y se recogieron las cenizas y se pesaron nuevamente. 

100
21

% x
W

PP
Fibra

−
=  

Donde: 

 P1 = peso tras el tratamiento, es decir residuo del crisol tras el secado 

 P2 = peso después de la incineración 

 M = peso de la muestra en g 

3.6.4.  Determinación de pH  

El análisis se realizó diluyendo las muestras de queso Paria. Para ello 

se pesaron 5 g de muestra y se vertieron en una mezcladora con 45 ml de agua 

destilada. Luego se diluyó la muestra durante aproximadamente 5 minutos. 

Luego de completar este proceso, la solución resultante se transfirió a un vaso 

de precipitados de 100 ml y el potenciómetro digital, previamente calibrado 

con la solución de referencia, se sumergió en agua. Se registró un índice de 

potencial redox normalizado de 7. 
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3.6.5.  Determinación de fructanos.  

La determinación de fructanos se llevó a cabo siguiendo el procedimiento 

detallado en la técnica 999.03 de la AOAC (1990). Inicialmente, se mezclaron 200 

gramos de extracto con 200 ml de la solución sacarasa/amilasa, y la mezcla 

resultante fue incubada a 40 °C durante 30 minutos. Luego, se añadieron 200 ml 

de una solución de borohidruro al 1%. Tras 30 minutos adicionales de incubación 

a 40 °C, se incorporaron 0,5 ml de una solución de ácido acético (2 molar), 

denominada solución A. 

En paralelo, se preparó una segunda mezcla duplicada con 200 ml de la 

solución A, que se combinaron con 100 ml de enzima fructanasa. Después de otra 

incubación de 30 minutos a 40 °C, se añadieron 5 ml del reactivo PAHBAH. A 

continuación, los tubos fueron sometidos a incubación en agua hirviendo durante 

6 minutos y posteriormente se colocaron inmediatamente en agua fría. La lectura 

de la absorbancia se realizó a 410 nm utilizando un espectrofotómetro. 

En los cálculos para determinar el porcentaje de fructanos en cada 

muestra, se aplicó la siguiente fórmula 

% 𝐹𝑟𝑢𝑐𝑡𝑎𝑛𝑜 = 𝐴 ∗ 𝐹 ∗
𝑉

𝑊
∗ 2.48 

Donde: 

A = absorbancia 

F = es un factor de fructanos 54.5 

V = volumen de la muestra obtenida 

W = peso de la muestra 
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3.6.6.  Análisis microbiológico del producto final del queso tipo paria. 

Las muestras para análisis microbiológico se obtuvieron utilizando el 

método descrito por Van Netten et al. (1989). Se tomaron 25 g de queso y se 

mezclaron con 225 ml de agua destilada estéril.   

a).       Staphylococus Aureus   

Staphylococcus aureus se determinó según el procedimiento 

descrito por Chapman (1945). Para analizar el queso semiduro prebiótico 

paria, se agregaron 25 g de muestra a 225 ml de agua destilada estéril. Se 

inocularon 0,1 ml de este cultivo en agar manitol y se incubaron a 35°C 

durante 72 horas.  

b).      Coliformes y Eschirichai Coli.  

Se realizaron procedimientos NMP para identificar Escherichia 

coli y bacilos fecales. Para el análisis del queso semiduro Paria se tomaron 

25 g de muestra y se agregaron a 225 ml de agua destilada esterilizada. Se 

inocularon 0,1 ml de este cultivo en caldo transparente y se incubaron a 

35°C durante 48 h. 

3.6.7.  Análisis organoléptico de queso tipo paria.  

La evaluación sensorial del queso se realizó mediante la degustación 

del queso prebiótico Paria, un alimento funcional elaborado con leche 

desnatada y semidesnatada. Se emplearon fichas de evaluación sensorial 

distribuidas entre los participantes del panel semi-entrenado, quienes 

recibieron una capacitación previa sobre la calificación de los atributos de los 

quesos. La ficha incluyó atributos relacionados con el perfil sensorial del 

queso, tales como olor, sabor, color, textura y apariencia general.  
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La evaluación se llevó a cabo en un laboratorio, y cada juez evaluó la 

producción sensorial y la sensación percibida. Los jueces están capacitados 

para estandarizar los criterios de evaluación. Se formó un equipo de 10 jueces 

experimentados para calificar los siguientes parámetros en una escala 

hedónica de 5 puntos: excelente, muy bueno, bueno, regular y pobre. También 

fueron clasificados por su textura.  

3.7.      DISEÑO ESTADÍSTICO. 

En este estudio se implementó un diseño completo al azar (DCA) utilizando un 

arreglo factorial basado en dos niveles de tipo de leche y tres niveles de inulina (tres 

repeticiones cada uno), resultando en un total de 18 tratamientos o formulaciones. Se 

utilizó el análisis de varianza (ANVA) para evaluar el comportamiento de cada variable 

de estudio e identificar diferencias significativas entre tratamientos 

3.8.     ANÀLISIS ESTADISTICO 

La fórmula lineal aditiva es la siguiente:  
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CAPÍTULO IV 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1.     RESULTADO DE ANÁLISIS DE LA LECHE. 

En la tabla 7, nos muestra las deducciones de los análisis realizados a la leche 

entera y semidesnatada previa a su elaboración. 

Tabla 7  

Resultados de los análisis de la leche 

                                      

Fuente: Elaboración propia, (2017). 

Los análisis realizados a la leche nos indica que la leche se encuentra en buenas 

condiciones, lo cual es necesario para conseguir un beneficio de calidad. 

4.2. RESULTADOS DE LOS ANÁLISIS FISICOQUÍMICOS.  

Impacto de concentraciones variables de inulina y grasa en relación con el 

contenido de humedad. 

En la tabla 8, se observa que en el factor A, factor B hay una diferencia 

estadísticamente significativa, que nos indica que hay diferencia entre tipos de leche 

(entera y semidesnatada) y concentraciones de inulina mientras que en las interacciones 

no hay diferencia significancia. 
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Tabla 8  

Análisis de Varianza para humedad 

 

Fuente: Elaboración propia (2017). 

En este cuadro se aprecia que el valor de p es (0.0000), lo que significa que hay 

diferencia significativa en cuanto a la leche que se utilizó y la concentración de inulina 

que se adiciono ya que el valor de p es menor a 0.05. 

En la Tabla 9, se puede apreciar la diferencia que existe de humedad con respecto 

al tratamiento testigo, donde se observa que la muestra testigo tiene una humedad de 

42.34% mientras que el T3 y T6 son las que obtuvieron mayor contenido de humedad 

45.17 % y 46.64% respectivamente y en el tratamiento T4 y T5 no hay diferencia 

significativa   presentan una humedad de 44.06% y 44.24% humedad tal como se reporta. 

Tabla 9  

Pruebas de múltiples rangos para humedad por tratamiento LSD 

                   

Fuente: Elaboración propia, (2017). 
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Las derivaciones logradas en la presente investigación sobre la "Elaboración de 

queso tipo Paria como Alimento Funcional" se sitúan por abajo de las demarcaciones 

establecidos por las normas técnicas peruanas 202. 195 2004, la cual menciona que los 

quesos semiduros la humedad está dentro 36 a 46 % de humedad para quesos semiduros 

indica requerimiento de humedad para queso tipo paria es 41.8 % donde puede observar 

que nosotros obtuvimos mayor porcentaje en contenido de humedad, este fenómeno se 

atribuye a la inulina añadida, ya que se observa una inclinación hacia el aumento del 

contenido de humedad, dado que la inulina facilita la conservación de una mayor cantidad 

de agua. Así mismo con la prueba de diferencia mínima significativa (LSD), se indica 

que los tratamientos T0, T1 y T2, con porcentajes de humedad del 42.34%, 43.24% y 

43.26%, respectivamente, son estadísticamente homogéneos. En contraste, los 

procedimientos T3, T4, T5 y T6, con porcentajes de humedad del 45.17%, 44.06%, 

44.24% y 46.64%, presentan una diferencia estadísticamente significativa en paralelo con 

la muestra de control. 

Según Reza, (2016), Tenga en cuenta que los cambios de humedad pueden variar 

según la cantidad de inulina agregada. Existe una tendencia clara a medida que aumenta 

el contenido de humedad del queso, lo que significa que la cantidad de nutrientes, excepto 

la fibra, disminuye a medida que aumenta el porcentaje de humedad. Esto se debe a la 

ingesta de un nutriente especial, la inulina. Estos resultados sugieren el desarrollo y la 

evaluación sensorial de un queso tipo Chihuahua sumado con inulina donde se adicionò 

diferentes cantidades de inulina se observa que 5g/kg se obtuvo 38%   humedad mientras 

que 15 g/kg se obtuvo 44% humedad. 

Según Gavilanes, P. y German, C., 2011 Se ha informado que el queso crema que 

contiene inulina se ve afectado positivamente por la humedad. Se observó un aumento en 

la capacidad de retención de agua al aumentar la concentración de inulina, lo que resultó 



54 

 

en una disminución en la proporción de extracto seco. Se encontró que el queso de control 

tenía el contenido de humedad más bajo, 55,01%. 

Consecuencia de la concentración de inulina y grasa respecto a la MGES 

En la tabla 10, se muestra la diferencia estadísticamente significativa que existe 

en cuanto   los factore A y B y no existe significancia en cuanto la interacción de los 

factores. 

Tabla 10  

Análisis de Varianza para grasa. 

 

Fuente: Elaboración propia, (2017). 

Con valores de p de 0,0000 y 0,0001, ambos inferiores a 0,05, se observan 

diferencias estadísticamente significativas en el tipo de leche utilizada y la concentración 

de inulina. Esto indica una diferencia estadísticamente significativa. Por otro lado, el 

valor de p (0,5193) fue mayor a 0,05, por lo que no se encontró diferencia 

estadísticamente significativa en la interacción de los factores. 

La Tabla 11, muestra los resultados que se obtuvo, donde se ve que la muestra 

testigo tiene mayor contenido de grasa con un promedio de (25.3%) mientras que el 

tratamiento T6 (19.15%), es que tiene menor cantidad de grasa, en el cual se utilizo una 

leche semidesnatada con 2.6% de grasa y con 80g de inulina, donde se muestran que hay 

una diferencia estadísticamente significativa. 
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Tabla 11   

Prueba de múltiples rangos para MGES por LSD   

 

Fuente: Elaboración propia, (2017). 

En cuanto a los tratamientos testigo T0 tiene discrepancia estadísticamente 

significativa con respecto a los tipos de leche que se utilizó (leche entera y leche 

semidesnatada) donde la se obtuvo que el T2 y T6, tiene MGES 24.6 y 19.15 

respectivamente. 

Cotejando las medidas de grasa conseguidos en los quesos agregados con inulina, 

con los valores establecidos En La Norma Técnica Peruana   202. 195 2004 muestra que 

los T3, T4, T5 y T6 clasifica en los productos semidescremado y los tratamientos T1, T2 

semi grasos.  

Influencia de la concentración de inulina y grasa con respecto a la fibra. 

La Tabla 12: muestra en el ANVA, que existe diferencia estadísticamente 

significativa en cuanto al tipo de leche utilizada y concentración de inulina e interacción 

de las mismas. 
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Tabla 12  

Análisis de varianza para fibra 

 

 Fuente: Elaboración propia, (2017) 

El valor de P es claramente inferior a 0,05, lo que indica una diferencia 

estadísticamente significativa relacionada con el tipo de leche utilizada y la inulina 

añadida. Además, vemos que existe una diferencia estadísticamente significativa en la 

interacción de estos factores. 

La tabla 13: Muestra que los quesos tipo paria prebiótico como alimento funcional 

presentan fibra, donde se observa que las muestras con mayor cantidad de fibra son los 

tratamientos T3, T5, y T6 mostrando que si hay retención de inulina en el queso a 

comparación de la muestra testigo T0 que no contiene fibra. 

Tabla 13  

Prueba de múltiples rangos para Fibra por LSD 

Fuente: Elaboración propia, (2017) 
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 Se observa que hay diferencia una de la otra en cuanto más contenido de fibra se 

aumenta, hay mayor contenido de fibra como se muestra a comparación de la muestra 

testigo T0, muestra la diferencia estadísticamente significativa que hay entre los dos 

factores y la interacción teniendo el valor p menor a 0.005. 

Según Reza, (2016), Se observó que el contenido de fibra presenta variaciones, 

posiblemente asociadas a la proporción de inulina añadida. Se nota una tendencia hacia 

un incremento en el contenido de fibra en el queso.  Como se observa en el cuadro N°9, 

donde el tratamiento T6 tiene mayor contenido de fibra con un 0.61% y la que menor tubo 

es la muestra testigo con 0 %., esto nos indica a mayor proporción de inulina mayor 

contenido de fibra. 

Efecto de  pH Proximal para la concentración de inulina, grasa y tiempo de 

maduración. 

La Figura 3, muestra los resultados obtenidos el primer día en cuanto al pH 

proximal es aproximadamente similares, y a medida que va cuajando el queso, así va 

reduciéndose el pH, del día 1 al día 12 el pH de la muestra testigo fue 6. 7 a 6.37, mientras 

que el tratamiento T5 obtuvo el mayor pH al primer día, pero a los doce días bajo su pH 

a 6.31, como se observó la figura al madurar el queso disminuye el pH. 

Figura 3   

 

Comparación de los promedios de tratamientos en relación al pH 

 

Fuente: Elaboración propia, (2017). 
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La Figura N°3, Los resultados muestran que el pH proximal fue casi uniforme 

para todos los tratamientos el primer día mientras se cuaja el queso, se observa una 

disminución en el pH. En el primer día, se registró un pH de 6.84, que luego disminuyó 

a 6.31 después de 12 días de maduración. Este patrón es consistente en las muestras, 

incluida la muestra testigo, que mostró un pH de 6.7 en el primer día y 6.37 después de 

12 días. Durante el proceso de maduración, es común que el nivel de pH del queso baje 

debido a la producción continua de ácido láctico.  

4.3. RESULTADOS CON RESPECTO AL ANÁLISIS ORGANOLEPTICO 

Para evaluar los quesos tipo paria prebiótico como alimento funcional, se 

formularon   dos concentraciones de grasa de leche y tres dosis de inulina obteniendo 6 

tratamientos los cuales fueron evaluados por 10 panelistas, cuyos resultados estuvieron 

sometidos a una valoración estadística de investigación de varianza. 

RESPECTO AL OLOR  

En la tabla 14, muestran los resultados obtenidos con respecto al olor en el queso 

tipo paria prebiótico como alimento funcional, Los resultados sugieren que hay una 

discrepancia significativa entre los tratamientos, pero no se observa una diferencia 

significativa entre los jueces. 

Tabla 14  

Análisis de varianza (ANVA) para efecto del olor 

Fuente: Elaboración propia (2017). 
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Debido a que el valor de P (0.0051) es mínimo a 0.05, este componente tiene un 

impacto significativo en el olor con un nivel de confianza del 95%. Esto indica que los 

tratamientos T4 y T1 recibieron una calificación de 3.5, clasificada entre buena y muy 

buena, lo que sugiere que nuestro queso tipo Paria prebiótico como alimento funcional es 

aceptado por los jueces, ya que tiene una mayor aceptación en términos de olor. Además, 

se evidencia que hay una disconformidad significativa entre los tratamientos. 

En la tabla 15.  Observamos que, si hay grupos homogéneos, la diferencia que 

existe en los tratamientos con respecto al olor. 

Tabla 15  

Pruebas de Múltiple Rangos LSD para olor  

Fuente: Elaboración propia (2017). 

Se puede observar una diferencia significativa en términos de tratamientos ya que 

el valor p (0,0051) indica que existe una diferencia entre los tratamientos como se detalla 

en la Tabla 11. En comparación con la prueba LSD a un nivel de significancia de 0,05 

(5%), Se concluyó que no hubo diferencia estadísticamente significativa entre T1, T2 y 

T4 en las puntuaciones de la escala (3,5, 3,4, 3,5), disfrute, bien y nota. encantador.  
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RESPECTO AL SABOR  

En la tabla 16, muestra los resultados de la prueba sensorial de gusto. Con base en 

estos datos, el ANVA se realizó con un nivel de significancia del 5%. Un valor de 

p(0.0000) menor a 0.05 concluyó que existía evidencia estadísticamente significativa 

entre los tratamientos considerados. Si bien esto muestra que existen diferencias 

significativas entre los métodos de procesamiento, también es evidencia de diferencias en 

las percepciones de los jueces. 

Tabla 16   

 Análisis de Varianza (ANVA) para evaluar el impacto del sabor organoléptico. 

Fuente: Elaboración propia (2017). 

Parecía haber diferencias significativas entre los tratamientos, sin diferencias 

estadísticamente significativas entre los tratamientos T2 y T6, ya que ambos tratamientos 

recibieron puntuaciones de 3,5 y 3,3 en una escala hedónica de "excelente" a "bueno". ". 

Esto significa que ambos tratamientos son igualmente aceptables. Luego, T5 obtuvo una 

puntuación de 3,0 en la escala hedónica, que va de "moderado" a "bueno", lo que indica 

que la percepción del gusto mejora al aumentar la concentración de inulina. 
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Tabla 17  

Pruebas de Múltiple Rangos LSD para sabor 

Fuente: Elaboración propia (2017). 

 

Los resultados obtenidos mostraron que la adición de inulina y grasa láctea afectó 

el sabor del queso y hubo diferencia estadísticamente significativa entre los tratamientos 

y los jueces analizados. Se observó que el tratamiento T2 con leche desnatada y 40 g de 

inulina era el más aceptable. Según Madrigal y Sangronis (2007), las propiedades 

funcionales de los prebióticos pueden modificar las propiedades reológicas y sensoriales 

de los alimentos. 

RESPECTO AL COLOR 

Tabla 18, Los resultados revelan que no existe una diferencia estadísticamente 

significativa entre los procedimientos, dado que el valor de p (0.580) es mayor a 0.05. Sin 

embargo, en lo que respecta a las pruebas sensoriales del color, evaluadas por los jueces, 

se evidencia una diferencia estadísticamente significativa, ya que el valor de p (0.0008) 

es menor a 0.05. 
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Tabla 18  

El análisis de varianza (ANVA) aplicado al efecto del olor organoléptico. 

  

  Fuente: Elaboración propia (2017). 

En la tabla 19. Identificamos que los grupos son homogéneos a excepción T1 lo 

que nos indica que no hay diferencia significa en cuanto los tratamientos. 

Tabla 19  

El análisis de varianza (ANVA) aplicado al efecto del olor organoléptico. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017). 

La prueba de LSD realizada a un nivel de significancia del 0.05 (5%) indica que 

hay un desacuerdo estadísticamente significativo entre los tratamientos en estudio. Se 

observa que los tratamientos T2, T3, T4, T5 y T6 son homogéneos entre sí, con 

calificaciones de bueno a muy bueno, excepto el tratamiento T1, que difiere 

significativamente de los demás. 
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RESULTADOS CON RESPECTO A LA TEXTURA 

Los resultados presentados en la tabla 20 muestran que existen diferencias 

significativas entre los tratamientos. Un valor de p inferior a 0,05 (0,0304) indica una 

diferencia estadísticamente significativa entre tratamientos. No hay diferencias 

significativas entre los jueces sobre este tema. 

Tabla 20   

Para efecto de la textura, análisis de varianza (ANOVA)  

 

 Fuente: Elaboración propia (2017). 

La tabla 21. Muestra que los grupos son homogéneos lo que nos indica que hay 

grupos homogéneos a excepción de uno lo que nos mostraría que hay diferencia 

estadística significativa en cuanto a los tratamientos. 

Tabla 21   

Para textura pruebas de Múltiple Rangos LSD  

 
Fuente: Elaboración propia (2017). 
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La textura en los quesos tipo paria en cuanto a la textura, los panelista  coinciden 

que los procedimientos T2, T3, T4 T5 y T6, no difieren indicando que los quesos tipo 

paria prebiótico como alimento funcional  se encuentra  con una evaluación de 3.2 a 3.1 

que esta entre lo normal, mientras que el tratamiento T1 está en la calificación ligeramente 

duro. 

RESPECTO A LA APARIENCIA GENERAL 

Los resultados de las pruebas para la apariencia general se muestran en la Tabla 

22. Estos resultados indican que existe evidencia de significancia estadística entre 

tratamientos, ya que el valor p (0,0000) es inferior a 0,05. Además, dado que el valor p 

(0,0083) es mayor que 0,05, la diferencia entre los bloques es grande. 

Tabla 22  

Análisis de varianza (ANVA) para efecto para la apariencia general 

        

 Fuente: Elaboración propia (2017). 

La prueba de LSD se realizó con un nivel de significancia de 0,05 (5%) como se 

muestra en el Tabla 23, con el fin de identificar cuáles tratamientos presentan diferencias 

significativas entre sí. Se concluye que los tratamientos T2, T5 y T6 son homogéneos en 

cuanto a la variable evaluada.  
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Tabla 23   

Apariencia general pruebas de múltiple rangos LSD  

 

Fuente Elaboración propia (2017). 

4.4.     ANÁLISIS MICROBIOLOGICO 

El análisis microbiológico es una herramienta de calidad importante para que los 

clientes verifiquen la seguridad del producto. Los resultados obtenidos son: 

Tabla 24  

Resultado microbiológico en quesos tipo paria como alimento funcional prebiótico 

 

Fuente: Laboratorio de Microbiología de Ingeniería Agroindustrial. UNA PUNO 

Los resultados del análisis microbiológico del queso tipo paria prebiótico, 

considerado como alimento funcional, son aceptables, ya que se hallan por abajo de los 

límites máximos determinados por el Ministerio de Salud (MINSA). Esto sugiere que no 

hubo contaminación durante el proceso de elaboración. 
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4.5.  ANÁLISIS DE FRUCTANOS 

INFLUENCIA DE LA CONGREGACIÓN DE INULINA Y GRASA CON 

RESPECTO A LOS FRUCTANOS 

En la tabla 25, se muestra que a disposición que se acrecienta la concentración de 

inulina habrá mayor retención de fructanos en quesos tipo paria prebiótico como alimento 

funcional. 

Tabla 25  

Resultado de análisis de fructanos 

Tratamientos Absorv. 
% 

fructano 

Promd. 

De 

fructanos 

Peso 

del 

queso 

(gr.) 

% 

fructanos 

teoricos 

% 

perdida 

de 

fructanos 

T1 0.026 0.21 
    

T1 0.018 0.12 0.15 1050 1.9 1.75 

T1 0.019 0.13 
    

T2 0.26 1.8 
    

T2 0.29 1.9 1.7 1055 3.79 2.09 

T2 0.28 1.4 
    

T3 0.37 3.8 
    

T3 0.41 4.1 3.9 1065 7.47 3.57 

T3 0.36 3.9         

 
Fuente: Elaboración propia (2017). 

En este estudio de investigación, se utilizó cantidades de 20, 40 y 80 gramos de 

inulina con el objetivo de evaluar la concentración óptima para cada variable mencionada. 

Se consideró la respuesta obtenida, centrándose en la mayor aceptación por parte de los 

consumidores, y se concluyó que la formulación T2 fue la más bien recibida en las 

evaluaciones organolépticas. 

Así mismo se puede observar que el porcentaje de inulina adicionada teóricamente 

nos muestra que en el producto final tenemos menor porcentaje como es el caso del 
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tratamiento T3 donde se adiciono 80 g.  Pero en el análisis se observa que contiene solo 

3.9% mostrándose que hay una pérdida de inulina durante el proceso que fue eliminado 

durante el desuerado. 

La Figura 4, nos muestra los tratamientos elaborados con leche entera donde nos 

muestra que el T3 tiene mayor contenido de fructanos a comparación del tratamiento T1 

como se muestra. 

Figura 4  . 

 

Contenido de fructanos en queso tipo paria como alimento funcional. 

. 

Fuente: Elaboración propia (2017). 

En el incluido de fructano se observa en cuanto mayor sea la inulina adicionada 

mayor será la retención de fructanos en el queso tipo paria como alimento funcional como 

se observa T1 y T3 
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V. CONCLUSIONES 

- Los análisis fisicoquímicos mostraron que la cantidad de inulina añadida al queso 

en diferentes proporciones tuvo un efecto significativo sobre la humedad y el 

contenido de fibra. Además, en la evaluación sensorial, el tratamiento T2 resultó ser 

el más aceptable, con valoraciones que van desde "bueno" hasta "excelente". Cabe 

señalar que la reducción de grasa mediante la adición de inulina al queso no tuvo un 

efecto negativo en sus características de calidad. En cuanto a la textura, se observó 

que el producto obtenido presentó características favorables, siendo bien recibido 

en la evaluación sensorial masiva. En el análisis microbiológico, se constató que el 

queso tipo paria prebiótico cumple con los estándares establecidos por el MINSA, 

confirmando su capacidad para el consumo humano. 

- Se observó que la dosis de inulina del 80g, ofrece mejor retención de fructanos en el 

queso obteniéndose 3.9% de fructano en queso tipo paria como alimento funcional.  
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VI. RECOMENDACIONES 

- Se recomienda utilizar la inulina en otros productos que se puedan aprovechar mejor 

sus beneficios y no haya perdidas como es el caso del desuerado caso del queso. Y 

realizar estudios con prebióticos como sustituto de grasas en alimentos, donde no hay 

perdidas de inulina. 

- Realizar estudios con diferentes prebióticos y concentraciones para determinar que 

prebiótico tiene mayor aceptación 

- Efectuar un análisis de mercado, llevar a cabo pruebas de comercialización y realizar 

un estudio de viabilidad con la finalidad de valorar la posibilidad de introducir este 

producto en el mercado.    

- Realizar estudios reológicos del efecto de la inulina en la leche  
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ANEXOS 

ANEXO 1: Ficha de evaluación sensorial  
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ANEXO 2: Resultados obtenidos de la encuesta de evaluación sensorial 

 

 

 

 

 

 

 



78 

 

ANEXO 3: Especificaciones de la inulina utilizada 
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ANEXO 4: Certificado del análisis físico químico del queso tipo paria como alimento 

funcional 
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ANEXO 5: Certificado de análisis de fructanos del queso tipo paria prebiótico como 

alimento funcional 
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