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ﬂ. UNIVERSIDAD

RESUMEN

En la industria quesera en la region de Puno, es una preocupacion en el tema de la salud,
por ello buscamos alternativas que preserven la calidad y extiendan la vida Gtil de los
productos lacteos. Este estudio evalud las propiedades fisicoquimicas, microbiol6gicas y
sensoriales del queso Paria pasteurizado con adicion de orégano (Origanum vulgare)
producido en Agroindustrias San Francisco de Sinty Mayo E.1.R.L., Puno, Peru. El disefio
experimental incluyd un seguimiento de 21 dias de maduracion bajo condiciones
controladas de temperatura (13.5 °C-16.5 °C) y humedad relativa (40 %-65 %). Se
analizaron variables claves como la humedad, contenido de proteina, grasa, pH y acidez,
asi como la actividad microbioldgica de Coliformes, Escherichia Coli, y Staphylococcus
Aureus. Los resultados indican que la humedad del queso vario entre 41.5 % y 42.1 %, el
contenido de proteina disminuy6 de 15.4 % a 14.8 %, mientras que el contenido de grasa
aumento de 21.9 % a 23.2 %. El pH mostr6 una disminucion de 6.5 a 5.7, y la acidez
titulable se incremento inicialmente de 0.65 % a 0.75 % hasta estabilizarse y luego
disminuir ligeramente a 0.665 % en el dia 21. La adicion de orégano resulté en una
significativa inhibicion de microorganismos patégenos como Coliformes, E. coli, y S.
aureus, mejorando la seguridad microbioldgica del producto. En el andlisis sensorial, los
evaluadores destacaron el aroma a leche (77 %) y la firmeza (79 %) del queso, aunque
observaron bajos puntajes en la blancura de la corteza interna (29 %) y cremosidad (34
%). Estos hallazgos proporcionan informacion para futuras investigaciones en la
produccién del queso paria con adicion de orégano, garantizando productos de alta

calidad y seguridad para los consumidores alimentaria.

Palabras clave: CATA., Orégano, Queso paria, Vida util.
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ABSTRACT

In the cheese industry of the Puno region, health concerns are a priority; therefore, we
seek alternatives to preserve the quality and extend the shelf life of dairy products. This
study evaluated the physicochemical, microbiological, and sensory properties of
pasteurized Paria cheese with the addition of oregano (Origanum vulgare) produced by
Agroindustrias San Francisco de Sinty Mayo E.L.R.L., Puno, Peru. The experimental
design included a 21-day ripening process under controlled temperature (13.5 °C-16.5
°C) and relative humidity (40 %—65 %) conditions. Key variables analyzed included
moisture, protein content, fat content, pH, and acidity, as well as the microbiological
activity of coliforms, Escherichia coli, and Staphylococcus aureus. The results indicate
that the cheese's moisture varied between 41.5 % and 42.1 %, protein content decreased
from 15.4 % to 14.8 %, while fat content increased from 21.9 % to 23.2 %. The pH
showed a decline from 6.5 to 5.7, and titratable acidity initially increased from 0.65 % to
0.75 %, stabilizing and slightly decreasing to 0.665% by day 21. The addition of oregano
significantly inhibited pathogenic microorganisms such as coliforms, E. coli, and S.
aureus, improving the microbiological safety of the product. In the sensory analysis,
evaluators highlighted the milk aroma (77 %) and firmness (79 %) of the cheese, although
they noted low scores for the whiteness of the inner crust (29 %) and creaminess (34 %).
These findings provide valuable insights for future research into the production of Paria
cheese with oregano addition, ensuring high-quality and safe products for food

consumers.

Keywords: CATA, Oregano, Paria cheese, Shelf life.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

La produccion de alimentos con minima adicion de conservantes y aditivos
representa un desafio significativo para la industria alimentaria, debido a la corta vida util
de los productos menos procesados (Vivian et al., 2020). En este contexto, la produccién
del queso ha evolucionado como uno de los derivados lacteos mas diversos, ofreciendo
multiples variedades de sabores, aromas y texturas que lo convierten en un alimento
esencial en muchas dietas. En Per(, la produccion de queso alcanzo6 145,765 toneladas en
2022, con mas de 50 variedades destacadas. El queso paria es considerado como
madurado de pasta semidura, de color amarillo, de textura firme, sin ojos de corteza firme
pero no dura, elaborado a base de leche entera de vaca, de oveja, 0 de combinacion de las
dos. Encontrdndose dentro de la clasificacion de quesos madurados sin mohos,
considerandose el paria como semimadurado. (MIDAGRI, 2022; NTP 202.194-2020).
Sin embargo, no existe norma técnica para el queso tipo paria, por lo que, en la presente
investigacién se le denomind queso paria encontrandose en la clasificacion como queso

semimadurado.

Se han realizado estudios en el queso durante la maduracion, los quesos
experimentan cambios fisicoquimicos y microbioldgicos que impactan su calidad
sensorial y seguridad alimentaria. En el queso Taga, el uso de orégano, permitiéo una
reduccion significativa en microorganismos como Lactobacillus spp. y Streptococcus
spp., ademas de una disminucion del pH, lo que contribuyd a la conservacion y al
desarrollo de su perfil organoléptico (Criste et al., 2020). De manera similar, en los
quesos de leche de oveja con adicion de orégano madurados durante 90 dias presentaron
estabilizacion del pH entre 4.9 y 5.2, con disminuciones en humedad y cambios en el

17
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contenido de grasa, reflejando la dindmica de la maduracion en sus propiedades

sensoriales y microbioldgicas (Fuka et al., 2013).

A pesar de los estudios desarrollados y de su importancia, el queso Paria enfrenta
problemas significativos relacionados con la seguridad microbioldgica. En el mercado
nacional y local se observa una sobreproducciéon, elaborado mayoritariamente con leche
sin pasteurizar, utilizando métodos artesanales y practicas higiénicas deficientes que
aumentan el riesgo de contaminacion cruzada (Kousta et al., 2010). Esta situacion ha
resultado en productos con altos niveles de microorganismos patdgenos como
Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Bacillus cereus, 1o que compromete su calidad

e inocuidad (Claeys et al., 2013; Verraes et al., 2015).

Aunque se reconocen las propiedades antimicrobianas y antioxidantes de los
aceites esenciales, como el de orégano (Origanum vulgare), su aplicacion en la
produccion de queso Paria pasteurizado sigue siendo limitada. Faltan estudios que
optimicen su integracién en los procesos productivos, permitiendo maximizar su eficacia
sin comprometer las caracteristicas sensoriales del producto final (Falleh et al., 2020; Ju
et al., 2019). Esta brecha evidencia la necesidad de investigar métodos méas innovadores

para garantizar la calidad y seguridad del queso.

1.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar los cambios fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales generados
por la adicion del orégano en el queso tipo paria pasteurizado producido por

Agroindustrias San Francisco de Sinty Mayo E.I.R.L

En esta investigacion se propone el estudio de la adicion de orégano en el queso

Paria pasteurizado como una alternativa a los conservantes sintéticos. Se investigaran sus
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efectos en las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales, planteandose

los siguientes objetivos:

1.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Analizar las caracteristicas fisicoquimicas de queso paria pasterizado con adicion
de orégano durante el almacenamiento de 1, 7, 14 y 21 dias.

- Analizar las caracteristicas microbiologicas de queso paria pasterizado con
adicion de orégano durante el almacenamiento de 1, 7, 14 y 21 dias.

- Evaluar las caracteristicas sensoriales de queso paria pasterizado con adicién de

orégano.
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CAPITULO II
REVISION DE LITERATURA

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Mahony & Fox, (2014) concluyeron que los productos lacteos son altamente
nutritivos y contienen diversas proteinas, vitaminas y minerales, como calcio, magnesio
y zinc, normalmente, la leche contiene alrededor de un 3,5 % de proteinas, compuestas
por caseina, lactoferrina y proteina de suero, estas proteinas ofrecen todos los
aminoacidos esenciales que necesita el cuerpo humano y son facilmente digeribles;
muchos paises tienen recomendaciones oficiales sobre la inclusion de productos lacteos
en la dieta diaria. Sin embargo, la abundancia de nutrientes en la leche la convierte en un
excelente medio de crecimiento para los microorganismos, por lo que es necesario

pasteurizarla antes de su consumo.

Dos Santos et al., (2022) concluyeron que en la conservacion de quesos con
orégano, presentdé una significativa reduccion de coliformes termotolerantes en las
muestras tratadas con 3 g/kg de extracto, reduciéndose de 4300 UFC/g a 230 UFC/g en 8
dias. Los estafilococos mostraron una ligera disminucion desde 2.80 log CFU/g en el
control, sin diferencias significativas. Los recuentos de mesoéfilos y psicrotroficos
aumentaron gradualmente, alcanzando hasta 7.67 log UFC/g en el octavo dia. Estos
resultados sugieren que el extracto de orégano modula eficazmente la carga microbiana

en quesos frescos, con variaciones segin el microorganismo y la concentracién utilizada.

Zantar et al., (2014) concluyeron que en el almacenamiento de los quesos con
orégano, el pH presenté una varianza entre 4.4 y 4.8, sin diferencias significativas. La

acidez titulable oscil6 entre 153y 162 °D, y la materia seca aumenté de 34.1 % a 36.1 %.
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Las concentraciones iniciales de la flora mesdéfila aerobia total y LAB estuvieron entre
108 y 10°1 UFC/g, sin variaciones notables entre muestras. Los coliformes en el control
disminuyeron de 7x10' a 2x10* UFC/g en cuatro dias, desapareciendo en el sexto dia, los
guesos con orégano presentaron mejor aceptacion a comparacion del control confirmando
la eficacia de los aceites esenciales en la preservacion del queso sin afectar negativamente

su aceptacion.

Cama-Curasi et al., (2022) concluyeron que Las propiedades fisicoquimicas del
queso fresco tratado con orégano y nisina mostraron estabilidad durante 8 dias de
almacenamiento, con pH entre 6.49 y 6.75, contenido de grasa entre 16.15 %y 17.80 %,
y solidos totales de 35.25 % a 37.96 %, sin diferencias significativas entre tratamientos.
Microbiologicamente, la combinacidn de nisina y orégano redujeron significativamente

la carga de bacterias mesofilas aerébicas comparado con el control.

Thao et al., (2016) concluyeron que el tratamiento con orégano en queso Cottage
redujo la concentracion de hidroperoxidos de 3.93 a 2.46-2.66 meqO2/kg tras 30 dias a
40 °C. La acidez aumenté de 0.04 a 0.30 g/kg en el control, mientras que en el tratado fue
de 0.04 a 0.24 g/kg. Microbioldgicamente, el orégano inhibié el crecimiento de

psicrotréficos, levaduras y mohos, extendiendo la vida util del queso.

Garofalo et al., (2023) concluyeron que en las propiedades fisicoquimicas y
microbioldgicas del queso fresco de oveja “Tuma” tras la adicion de orégano. Presentd
una variacién dentro de las 48 horas que fue de 2.93 kg en el control y aumento a 3.52 kg
y 3.61 kg en los quesos tratados con orégano con concentraciones de 100 y 200 uL/L,
respectivamente). En cuanto al rendimiento el queso aumenté de 15.97 % a 16.45 %. La
materia seca disminuyd ligeramente con la adicion de 59.16 % a 56.79 %, mientras que

el contenido de cenizas, proteinas y grasas se mantuvo relativamente constante. EI pH se
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redujo ligeramente (5.52 a 5.21). Microbiol6gicamente, mostraron alta actividad
antimicrobiana contra E. coli (42.5 mm, MIC: 1.25 pL/mL), L. monocytogenes (35.8 mm,
MIC: 2.50 pL/mL), S. Enteritidis (42.0 mm, MIC: 0.625 pL/mL) y S. aureus (38.2 mm,
MIC: 1.25 uL/mL). Estos resultados sugieren que la adicion de orégano no solo mejora
las propiedades fisicoquimicas del queso, sino que también potencian su actividad

antimicrobiana, contribuyendo a una mayor vida atil del producto.

Kacaniova et al., (2024) concluyeron que el efecto del orégano en las propiedades
microbiologicas y la vida uatil del queso, mostraron resultados significativos en la
reduccion de microorganismos. El recuento de bacterias coliformes al dia 12, fue de 4.20
log CFU/qg, frente a 5.15 log CFU/g en el control. El recuento total de bacterias viables
(TVC) también fue menor de 4.35 log CFU/g, en contraste con 5.54 log CFU/g en el
control. Estos resultados demuestran que el orégano es efectivo para prolongar la vida
atil del queso al inhibir el crecimiento microbiano y mantener la calidad del producto

durante el almacenamiento.

Bedoya-Serna et al., (2018) concluyeron que en el estudio de la evaluacién de la
actividad antifangica se utilizardn varias concentraciones de aceite esencial de orégano,
especificamente en concentraciones de 3.25 pg/ml, 6.5 pg/ml, 11.7 pg/ml, 42.1 pg/ml'y
64.8 pg/ml. Las concentraciones mas altas, 42.1 pg/ml y 64.8 pg/ml, lograron inhibir
completamente el crecimiento de Cladosporium sp. Y Fusarium sp. Durante 30 dias,
mientras que en el caso de Penicillium sp., estas concentraciones lograron una inhibicion

total hasta el séptimo dia de almacenamiento.
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2.2.

MARCO TEORICO

2.2.1. Leche

La leche es el producto obtenido de la secreciébn mamaria normal de vacas
u otros animales lecheros, sin adiciones ni extracciones, destinada al consumo
directo o para elaborar derivados lacteos. Debe ser libre de calostro y cumplir con
criterios de calidad y sanidad, incluyendo composicién, niveles de acidez, y
ausencia de contaminantes para garantizar su aptitud para el consumo humano o

procesamiento (INACAL, 2005).

2.2.1.1. Composicidn fisicoquimica de la leche.

Segun la Norma Técnica Peruana (NTP) 202.002:2005, la leche
cruda debe cumplir con una serie de propiedades fisicoquimicas para
asegurar su calidad y seguridad, siendo estos pardmetros cruciales en la
evaluacion de su aptitud para el consumo y procesamiento. La densidad de
la leche, que debe situarse entre 1.028 y 1.034 g/mL a 15 °C, refleja la
concentracion adecuada de sus componentes, mientras que el contenido de
grasa, fijado en un minimo de 3.0 %, es esencial para su valor nutricional.
Asimismo, el contenido proteico, que no debe ser inferior al 2.9 %,
garantiza el aporte adecuado de nutrientes, complementado por un
contenido de lactosa del 4.8 %, que es el principal carbohidrato presente
en la leche. La acidez, medida en grados Dornic (15-18 °D), es un
indicador de frescura, y el extracto seco total, que debe superar el 11.5 %,
asegura la correcta concentracion de sélidos. Ademas, la leche no debe

estar adulterada con agua ni contener sustancias inhibidoras como
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antibidticos, que podrian comprometer su procesamiento y seguridad

alimentaria.

Ademas, la leche cruda debe tener un aspecto normal, estar limpia
y libre de calostro, conservantes, colorantes, materias extrafias y olores
desagradables o extrafios. Debe proceder de animales sanos y libres de
enfermedades como la fiebre aftosa, la brucelosis, la tuberculosis, la

estomatitis vesicular y la rabia (Ramirez-Navas, 2024).

Tabla 1

Composicion fisicoquimica de leche cruda

Caracteristica Unidad Minimo Maximo
Densidad a 15°C * g/mi 1.0296 1.034
Materia grasa lactea * 0/100g 3.2
Acidez titulable, como &cido
lactico * 9/100g 0.13 0.17
Ceniza™* 9/100g 0.7
Extracto secoa * 0/100g 114
Extracto seco magro b, ¢ * 0/100g 8.2
Caseina en la proteina lactea Proporcion natural entre la caseina y
* 0/100g la proteina®
Proteina *** 0/100g 0.6
Lipidos *** 0/100g 3.7
Lactosa *** 0/100g 4.8
Ceniza *** 0/100g 0.7
Notas.

(a) Se denomina también sélidos totales.

(b) Se denomina también sélidos no grasos.

(c) Diferencia entre el contenido de solidos totales y materia grasa lactea.
*NTP202.001: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche cruda. Requisitos
**Proporcion natural entendida como la relacion de caseina y la proteina del suero en la
leche.

*** Componentes principales de la leche (Walstra et al., 2005)
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Por otro lado, la composicion de la leche varia segun factores
genéticos (especie y raza), estaciones, fases de lactancia, enfermedades y
alimentaciones. La estructura puede definirse como la disposicion fisica
de los componentes quimicos en un sistema y en la leche misma (Walstra
et al., 2005). Los globulos de grasa en la leche un didmetro de 3-5 um
(Lopez, 2011), existe alrededor de 10 billones de globulos de grasa por
litro de leche, que son importantes para la elaboracion de productos
lacteos. Las micelas de caseina son otras estructuras supramoleculares de
la leche, que se encuentran en dispersion coloidal en el plasma lacteo.
Estas micelas de caseina son agregados altamente hidratados formados por
proteinas y minerales (principalmente calcio y fosfato), con didmetro que
varia de 150 a 300 nm (Miuller-Buschbaum et al., 2007). Aunque
representan una proporcion menor de la materia seca de la leche, por sus
tamafios menores, son 10.000 veces mas numerosos en la leche que los
glébulos de grasa (Walstra et al., 2005). El requerimiento fisicoquimico
segun el Decreto Supremo N° 007-2017-NIMAGRI se presentan en la

Tabla 1.

2.2.1.2. Composicién microbioldgica de la leche

La Norma Técnica Peruana (NTP) 202.002:2005 establece
limites estrictos para varios parametros microbioldgicos en la leche cruda,
esenciales para garantizar su seguridad y calidad. Entre los pardmetros
clave se incluye el recuento de bacterias mesdfilas aerdbicas, cuyo limite
maximo es de 1,000,000 UFC/mL, y el recuento de coliformes totales, con
un limite maximo de 50 UFC/mL. Ademas, la norma exige la ausencia de

Salmonella y Listeria monocytogenes en 25 mL de muestra, asi como un
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recuento maximo de 100 UFC/mL para las esporas de Clostridium. Estos
controles son fundamentales para minimizar los riesgos de contaminacion
y asegurar que la leche cruda sea apta tanto para el consumo humano como

para su posterior procesamiento en productos lacteos.

Por otro lado, la leche cruda debe cumplir con un recuento maximo
de microorganismos meséfilos de 700.000 UFC/mL y un recuento maximo
de células somaticas de 700.000 células/mL. La prueba de reductasa para
leche cruda extraida del rebafio debe tener una duracion minima de cuatro
horas. Esta prueba es una medida fisicoquimica indirecta del grado de

contaminacion de la leche (Ramirez-Navas, 2024).

La leche se utiliza de muchas maneras, incluido el consumo directo
y la fabricacion de productos lacteos y leches en polvo. La leche cruda de
vaca tiene el potencial de contener una poblacion bacteriana diversa, como
se destaco anteriormente (Quigley et al., 2011). Por lo general, la leche de
vaca contiene una poblacion significativa de LAB que
incluye Lactococcus (8,2 X 101-1,4 X 104 UFC
mL 1), Streptococcus (1,41 x 101-15 X 104 UFC
mL 1), Lactobacillus (1,0 X 102-3,2 X 104 UFC
mL '), Leuconostoc (9,8 x 101-25 x 103UFC mL!)
y Enterococcus spp. (2,57 x 101 -1,58 x 10 ® UFC mL ! ; Fig. 2). Una
serie de otros microorganismos pueden estar presentes en proporciones
significativas. Estos incluyen psicrotrofos, como Pseudomonas,
Acinetobacter y Aeromonas spp.,  que  prosperan  durante el

almacenamiento en frio (Raats et al., 2011).
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En la actualidad, el tratamiento térmico convencional es el método
més predominante empleado para la inactivacion microbiana (Lindsay et
al., 2021). La pasteurizacion elimina eficazmente la mayoria de los
microorganismos aerobios y patgenos, entre ellos E.
coli y Salmonella, etc. Sin embargo, el calor intenso suele provocar una
pérdida significativa de ciertos componentes. Por ejemplo, la lactoferrina
es un componente nutracéutico con actividad antimicrobiana,
inmunomoduladora y anticancerigena en la leche (Giansanti et al., 2016),
mientras que el tratamiento térmico destruye severamente estas
actividades, con una disminucién significativa en el contenido de
lactoferrina (Liu et al., 2020). Por lo tanto, los investigadores han
explorado otras técnicas potenciales para la pasteurizacion de la leche

(D’Incecco et al., 2021).

2.1.2. Queso

Los quesos frescos se obtienen a partir de la coagulacion enzimética de la
leche con cuajo y/o otras enzimas coagulantes, que pueden complementarse con
bacterias lacticas especificas (Asensio et al., 2015). Las especies de
Lactococcus son las principales bacterias acido lacticas responsables de la
acidificacion de la leche durante la produccion de queso. La presencia
de Lactococcus spp. en quesos también se asocia con una mayor estabilidad
microbiana durante el almacenamiento debido a la produccién de sustancias
antimicrobianas (por ejemplo acidos organicos y bacteriocinas) (De Souza et al.,
2016). EI cultivo compuesto por L. lactis subsp. lactisy L. lactis subsp.
cremoris se utiliza en gran medida para mejorar las propiedades sensoriales (es

decir, sabor, aroma y textura) de los quesos frescos (Allam et al., 2017).
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El queso puede contener flora natural favorable, como resultado de la
seleccién en la leche de estreptococos, lactococos y lactobacilos, o por afiadir
directamente estos como cultivos iniciadores, aunque, los quesos se contaminan
con patdgenos por la leche cruda de queseria y por supervivencia en el proceso de
elaboracidn, o posterior a la fabricacion si las medidas de sanidad en la fabrica no

se cumplen para evitar la recontaminacion (D’ Amico y Donnelly, 2017).

El queso se consume en todo el mundo y que se obtiene a partir de leche
cuajada mediante la eliminacion del suero y la maduracion de la cuajada en
presencia de una microflora especial”. Normalmente, el queso procesado puede
considerarse un producto estable con una vida Gtil razonable. Sin embargo, su vida
atil puede acortarse considerablemente durante el almacenamiento durante un
periodo prolongado (Lieberman & Warne, 2001). La calidad de los productos
alimenticios cambia inevitablemente durante el almacenamiento debido a la
exposicion al calor, las enzimas, los iones de metales de transicion, el oxigeno y
la luz, y estos cambios de calidad eventualmente causan la degradacion o la

formacion de compuestos de sabor activos.

La creciente conciencia y preocupacion por la calidad y seguridad del
queso han llevado al desarrollo de mejores métodos de conservacion del queso.
Se estan investigando tecnicas de conservacion alternativas que utilizan
ingredientes de origen natural. Las especias y hierbas, conocidas por proporcionar
un aroma y sabor distintivos a los alimentos, se utilizan ampliamente y se
clasifican como generalmente reconocidas como seguras, estos productos
naturales pueden extender la vida atil del queso al reducir o eliminar la

supervivencia de bacterias patdgenas y mejorar la calidad general a través de la
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inhibicién de la rancidez oxidativa (Bandyopadhyay et al., 2008), el orégano

conservantes de alimentos (Asensio et al., 2012).

El queso Paria, segun la NTP 105.003:2023 de INACAL, es un queso
madurado de pasta semidura, elaborado con leche de vaca, oveja 0 ambas, cruda
0 pasteurizada, sin aditivos no lacteos. Posee textura firme y elastica, corteza
natural, color blanco a crema o amarillo claro, y un sabor suave. Debe cumplir
con un minimo de 45 % de grasa en base seca, almacenarse a < 6 °C y etiquetarse
segun la NTP 209.038:2019 para garantizar calidad y seguridad. (INACAL,

2020).

2.1.2.1. Caracteristicas fisicoquimicas del queso paria

El queso paria, es un producto tradicional peruano, presenta
pardmetros fisicoquimicos caracteristicos que incluyen un contenido de
humedad de 30-40 %, grasa de 25-35 %, y proteinas de 20-25 %, con un
pH tipico de 5.0-5.5. La acidez, medida como &cido l&ctico, varia entre
0.1-1.0%, mientras que el contenido de sal se sitla entre 1.5-2.5 %.
Ademas, el contenido de lactosa es de 0.1-0.5 %, las cenizas representan
el 3-5 %, y la actividad de agua (aW) oscila entre 0.90-0.95. Estos valores
aseguran la calidad y las caracteristicas organolépticas propias de este

queso (INACAL, 2023).

En los estudios realizados por Ccopa (2009), se tiene resultados de
los componentes de queso paria evaluados en diferentes procesos de
tratamiento térmico, y se muestra una variacién en su contenido de
proteina y pH, y esta seria también una dificultad en la estandarizacion y
clasificacion del queso Tipo Paria, porque su produccion misma es muy
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variada ya que algunos realizan su produccion con leche cruda y otros
pasteurizado y terminado. El analisis fisicoquimico del queso Paria en sus
diferentes etapas de procesamiento revel6 variaciones en los componentes
evaluados. La proteina disminuy6 ligeramente en el queso pasteurizado
(23.34 %) y termizado (23.29 %) en comparacion con el queso crudo (24.1
%). Similarmente, se observd una disminucién en el contenido de
humedad, pasando de 45.8 % en el queso crudo a 45.26 % en el
pasteurizado y 45.14 % en el termizado. El contenido de grasa también
mostrd una leve reduccion, siendo 24.3 % en el queso crudo, 24.0 % en el
pasteurizado, y 24.1 % en el termizado. Por otro lado, la cantidad de ceniza
aumento en el queso pasteurizado (3.99 %) y se mantuvo casi constante en
el queso termizado (3.96 %) en comparacién con el queso crudo (3.0 |%).
Finalmente, el pH incrementd ligeramente de 6.59 en el queso crudo a 6.62
y 6.65 en los quesos pasteurizado y termizado, respectivamente. Estos
cambios reflejan las modificaciones quimicas que ocurren durante el

proceso de pasteurizacion y termizacion del queso paria

Ademas, algunas caracteristicas de los quesos frescos, como
textura blanda, bajo contenido de sal, alta acidez y humedad, favorecen el
crecimiento de microorganismos causantes de deterioro en estos
productos, lo que puede causar rechazo del consumidor y pérdidas
econdmicas para los fabricantes (Carvalho et al., 2015). Ademas, los
quesos frescos se consideran vehiculos potenciales para Escherichia
coli O157:H7, un patégeno capaz de sobrevivir y crecer a temperatura de

refrigeracion (Kondrotiené et al., 2019).
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2.1.2.2. Caracteristicas microbioldgicas y sensoriales del queso paria

Segun la Norma Técnica Peruana NTP 105.003:2023, "LECHE Y
PRODUCTOS LACTEOS. Quesos regionales. Queso Paria. 12 Edicion",
los parametros microbiologicos establecidos para el queso Paria incluyen
un limite méximo de 1,000,000 UFC/g (Unidades Formadoras de Colonias
por gramo) para el recuento de microorganismos mesofilos aerdbicos, 100
UFC/g para coliformes totales, y la ausencia de Escherichia coli en 1 g de
muestra. Ademas, se establece un limite maximo de 100 UFC/g para
Staphylococcus aureus, y se exige la ausencia de Salmonella spp. y
Listeria monocytogenes en 25 g de muestra. Estos valores estan disefiados
para garantizar la calidad e inocuidad del queso Paria producido y
comercializado en el Perd, asegurando su conformidad con los estandares

de seguridad alimentaria.

Los microorganismos estdn presentes en el interior y en la
superficie del queso, pudiendo causar defectos de sabor y textura debido a
su crecimiento (Walstra et al., 2005). Los defectos microbianos mas
comunes del queso son el desarrollo de gases tempranos y tardios. La
formacion temprana de gas ocurre dentro de 1 6 2 dias después de la
fabricacion, caracterizado por la aparicion de agujeros pequefios en el
queso, que es causado por bacterias coliformes y/o levaduras a partir de la
lactosa, produciendo Hz y CO», respectivamente, y es una problematica de

los quesos blandos y semiduros (Cogan, 2011).

Un elevado contenido de coliformes fecales, coliformes totales y

E. coli en los quesos frescos demuestra que el producto esta contaminado,
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debido a leche de fabricacion quesera usada o por los procedimientos de
fabricacion y comercializacion deficientes. Asimismo, el elevado recuento
de bacterias aerobias mesdfilas evidencia malas condiciones sanitarias en
la produccion y la presencia de S. aureus representa un riesgo potencial

para la salud del consumidor (Cristébal y Maurtua, 2003).

Aerobios mesofilos, es un grupo de microorganismos capaces de
reproducirse en presencia de oxigeno a temperaturas medias de entre 25 —
40 °C, que incluye gérmenes patdgenos y no patdgenos (de alteracion,
saprofitos, etc.). Asimismo, algunos microorganismos no patdégenos en
elevadas cantidades pueden ser agentes etiologicos de enfermedad, como

Pseudomonas, Proteus y Bacillus (Camacho, 2014).

La familia Enterobacteriaceae es un grupo grande y heterogéneo de
bacterias gramnegativas, obtienen su nombre por la localizacion habitual
como saprofitos en el tubo digestivo (Puerta-Garcia y Mateos-Rodriguez,
2010), son aerdbicos y anaerobicos facultativos, no esporulados, moviles
o inmoviles, que fermentan la glucosa, reducen los nitratos a nitritos, son
citocrooxidas negativos y crecen en medios que contienen sales biliares
(Camacho, 2014). Las enterobacterias son microorganismos ubicuos, se
encuentran de forma universal en el suelo, el agua y la vegetacion y son
parte de la flora intestinal normal de muchos animales, incluido el ser
humano; las méas frecuentes son (Tabla 3): Citrobacter, Enterobacter,
Escherichia coli, Klebsiella, Morganella, Proteus, Salmonella, Serratia,

Shigella, Yersinia (Murray et al., 2014).
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Tabla 2

Microorganismos en algunos quesos frescos comercializados

Queso fresco Queso
artesanal® Queso fresco? fresco® Queso*
5.6 log
Aerobios mesdfilos 6.6 log ufc/g 5.0 log ufc/g ufc/g <10,000 ufc/g
3.51log
Coliformes totals 2.9 log nmp/g 3.8 log nmp/g nmp/g <100 ufc/g
3.1log
Coliformes fecales 2.9 log nmp/g 3.7 log nmp/g nmp/g
Escherichia coli 2.4 log nmp/g Positivo Ausencialg
Salmonella en 25 g Ausencia
Staphylococcus 5.1 log
aureus 5.4 log ufc/g 3.6 log ufc/g ufc/g <100 ufc/g
Enterococcus
faecalis 2.7 log nmp/g

Enterococcus spp.

ICristobal y Maurtua (2003) 2Vasquez et al. (2018) *Calampa et al. (2018), “NTP
105.003:2023

Ademas de las temperaturas de almacenamiento en refrigeracion,
el uso de conservantes sintéticos (por ejemplo, sorbato de potasio y sodio)
garantiza la seguridad de los quesos frescos (Anand & Sati, 2013). Las
preocupaciones sobre los efectos toxicos de los conservantes alimentarios
sintéticos y la creciente resistencia de los microorganismos a estos
compuestos han aumentado el interés en el uso de aceites esenciales para
conservar los quesos como: Origanum vulgare L. (orégano) y Rosmarinus
officinalis L. (romero) son eficaces para inhibir una variedad de bacterias
relacionadas con el queso en sistemas in vitro (Asensio et al., 2015).
Ademas, el oregano es eficacas en inhibir Staphylococcus aureus en un
modelo de queso durante 72 h de almacenamiento refrigerado (Hondrio et
al., 2015), un producto natural con probada actividad antioxidante y

propiedades conservantes de alimentos (Asensio et al., 2012)
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El queso Paria se caracteriza por un perfil organoléptico distintivo
que incluye un color amarillo claro y uniforme, una textura firme pero
elastica, y un sabor suave con ligeras notas saladas. EI aroma es agradable,
con un caracter lactico tipico de los quesos madurados, sin olores extrafios
0 desagradables. Estos atributos sensoriales son esenciales para definir la
identidad del queso Paria y asegurar que el producto cumpla con las
expectativas de calidad que se asocian con este queso regional (NTP

105.003:2023).

2.1.3. Oregano (Origanum vulgare L.)

El orégano, es un arbusto perenne nativo de los suelos calcareos secos y
rocosos de la zona montafiosa del Mediterrdneo y las regiones euro/irano-
siberianas Figura 1, pero también se cultiva por sus usos como hierba y
propiedades terapéuticas y presenta actividades antimicrobianas y antioxidantes
(Henning et al., 2011). EI nombre orégano corresponde al olor caracteristico que
se origina de las altas cantidades de fenol carvacrol en los aceites esenciales de
estas plantas. Las diferencias cuantitativas y cualitativas en las composiciones del
aceite esencial producido pueden variar dependiendo de su origen geografico, ya
que diferentes condiciones ambientales pueden influir en la produccion de aceite
esencial, y de su identidad taxonémica, ya que las diversas especies y subespecies
de orégano tienen diferentes caracteristicas de calidad (Chalchat & Pasquier,
1999). Ademas, presenta propiedades antibacterianas y antioxidantes del orégano
se han atribuido principalmente al carvacrol y al timol, que son los principales

componentes de su aceite esencial (Can Baser, 2008).
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Figural

Planta de Orégano (Origanum vulgare L.)

Nota. Planta de orégano

2.1.4. Taxonomia del orégano

El orégano (Origanum vulgare L.) es una planta aromatica de la familia

de la Lamiaceae. A continuacion, se presenta la taxonomia del orégano:

Reino: Plantae
Subreino: Tracheobionta (plantas vasculares)
Division: Magnoliophyta (plantas con flores)

Clase: Magnoliopsida (dicotileddneas)

Sub clase: Asteridae

Orden: Lamiales

Familia: Lamiaceae (familia de la menta)
Género: Origanum

Especie: Origanum vulgare
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El orégano es conocido por sus hojas aromaticas que se utilizan en la
cocinay por sus propiedades medicinales. Es una planta perenne que se encuentra
en regiones templadas y es muy apreciada tanto en la gastronomia como en la
medicina tradicional (Smith, J. 2024). Es una planta aromatica perteneciente a la
familia Lamiaceae, ampliamente reconocida por su uso culinario y medicinal,
dentro de su clasificacién taxonémica, forma parte del reino Plantae y del
subreino Tracheobionta, que incluye plantas vasculares, asimismo, se encuentra
en la division Magnoliophyta, que abarca las plantas con flores, y en la clase
Magnoliopsida, correspondiente a las dicotiledoneas, pertenece a la subclase
Asteridae y al orden Lamiales, un grupo taxondémico que incluye muchas especies
de interés econdémico y ecoldgico, a nivel de familia, el orégano se clasifica en
Lamiaceae (también conocida como la familia de la menta), y dentro de esta, al
género Origanum, este género comprende mas de 70 especies distribuidas
principalmente en la region mediterranea, el nombre comdn "orégano” se utiliza
para referirse a varias especies del género, siendo O. vulgare L. la especie mas
variable y conocida como orégano en la mayoria de los paises, ademas, se han
documentado mas de 300 nombres cientificos para especies, subespecies,
variedades e hibridos actualmente aceptados de Origanum L. (Marrelli et al.,

2018).

2.1.5. Composicion del orégano

Se han identificado como compuesto mayoritario al timol con 67,51 %,
seguido de p-cimeno, y-terpineno, cariofileno, oxido de cariofileno, trans-a-
bergamoteno, eugenol, y a- bergamoteno, con 11.66 %, 5.51 %, 5.38 %, 2.22 %,

1.65 %, 1.49 %, y 1.32 % respectivamente. El Timol le otorga al orégano multiples
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propiedades antioxidantes, microbiol6gicas y conservantes de alimentos

indicados en la Tabla 5 (Acevedo et al., 2013).

Tabla 3

Componentes del aceite esencial de orégano (o. vulgare) identificados por GS-

MS
Area Relativa
Compuesto Familia Quimica

(%)
p-cymene Hidrocarburo monoterpénico 11.66
y-Terpinene Hidrocarburo monoterpénico 551
Thymol Compuesto oxigenado 67.51
Eugenol Compuesto oxigenado 1.82
Caryophyllene Sesquiterpeno biciclico 5.38
a-Bergamotene Hidrocarburo sesquiterpénico 1.32
trans-alpha-Bergamotene Hidrocarburo sesquiterpénico 1.65
Caryophyllene oxide Terpenoide oxigenado 2.22

Nota. Componentes del orégano

2.1.6. Actividad antimicrobiana del orégano

Las propiedades antimicrobianas de muchas plantas, en particular los
aceites y extractos vegetales, se atribuyen a su capacidad para sintetizar sustancias
aromaticas, la mayoria de las cuales son fenoles o derivados sustituidos con
oxigeno (Shan et al., 2007). El orégano es rico en compuestos fenélicos, como el
carvacrol y el timol, que poseen fuertes propiedades antimicrobianas. Kulisic et
al., (2004) demostraron que estos compuestos no solo prolongan la vida util de los
productos lacteos al inhibir el crecimiento de microorganismos patdgenos, sino
que también mejoran la estabilidad oxidativa, previniendo el deterioro del sabor y
el color. Ademas, presentan propiedades antimicrobianas del orégano, indicando
su potencial para reducir la necesidad de conservantes artificiales en productos
lacteos (Burt, 2004). La concentracion minima inhibitoria (CMI) de vario entre
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0,25 y 4 % (v/v), tienen efecto en bacterias Gram-negativas: Acinetobacter
baumannii , Escherichia coli , Klebsiella pneumoniae (Sakkas et al., 2016). Los
aceites esenciales de orégano presentaron actividad antimicrobiana en diez
microorganismos seleccionados: Bacillus cereus , Bacillus
subtilis , Staphylococcus aureus, Escherichia coli. Los aceites esenciales fueron
principalmente eficaces contra los patdgenos Gram-positivos y Gram-negativas,
esto es debido a sus componentes fenolicos, como timol, carvacrol y metil éter de
carvacrol (Martino et al., 2009). Los extractos y aceites esenciales exhibieron un
amplio espectro de actividad antimicrobiana contra bacterias y hongos Gram-
negativos y Gram-positivos, atribuido principalmente a la presencia de carvacrol
y timol (Tepe et al., 2016). Los efectos antimicrobiano se present6 en queso en
inhibir Staphylococcus aureus durante 72 h de almacenamiento refrigerado
(Hondrio et al., 2015). También, tiene efecto inhibitorio frente a bacterias
patdgenas en quesos semiduros (De Souza et al., 2016), inhibid el crecimiento de
L. monocytogenes . L. monocytogenes es méas tolerante que la mayoria de los
patdgenos transmitidos por los alimentos en una amplia gama de condiciones
ambientales (Gandhi & Chikindas, 2007). Por otro lado, algunos autores
explicaron que las cantidades de especias y hierbas afiadidas a los alimentos para
darles sabor son generalmente demasiado bajas para evitar el deterioro por

microorganismos (Panpatil et al., 2013).

Los componentes presentes en cantidades mas pequefias en estos aceites
esenciales también pueden desempefiar un papel critico para lograr estos efectos
antimicrobianos y, en consecuencia, contribuir a modular la eficacia
antimicrobiana de los componentes principales presentes en estas sustancias

(Hossain et al., 2016). Por otro lado, los iniciadores del crecimiento
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microbiano debe considerarse con cuidado debido a que el retraso en el
crecimiento de estas bacterias podria afectar negativamente las caracteristicas

sensoriales y texturales del producto final (Fernandez et al., 2011).

Sin embargo, el hecho de que algunos terpenos no se detectaran en el
queso puede deberse a su interaccion con los componentes de la matriz del queso.
Los fenoles, alcoholes, cetonas y éteres pueden interactuar a través de enlaces de
hidrogeno con grupos hidroxilo y grupos receptores de proteinas en el queso

(Moro et al., 2015).

Los componentes presentes en cantidades mas pequefias en estos aceites
esenciales también pueden desempefiar un papel critico para lograr estos efectos
antimicrobianos y, en consecuencia, contribuir a modular la eficacia
antimicrobiana de los componentes principales presentes en estas sustancias
(Hossain et al.,, 2016). Por otro lado, los iniciadores del crecimiento
microbiano debe considerarse con cuidado debido a que el retraso en el
crecimiento de estas bacterias podria afectar negativamente las caracteristicas

sensoriales y texturales del producto final (Fernandez et al., 2011).

Sinembargo, el hecho de que algunos terpenos no se detectaran en el queso
puede deberse a su interaccion con los componentes de la matriz del queso. Los
fenoles, alcoholes, cetonas y éteres pueden interactuar a través de enlaces de
hidrogeno con grupos hidroxilo y grupos receptores de proteinas en el queso

(Moro et al., 2015).
2.3.  ANALISIS SENSORIAL DE LOS QUESOS CON OREGANO

El impacto del orégano en el perfil sensorial del queso es crucial para la aceptacion

del producto por parte de los consumidores. La adicién de orégano en queso tipo gouda
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mejoro significativamente el aroma y el sabor, otorgando notas herbales y picantes bien

recibidas en pruebas de degustacion (Ramirez-Lopez et al., 2012).

Se ha aromatizado este queso con orégano, una hierba aromatica por su fuerte
aroma y sabor distintivo. La evaluacion sensorial descriptiva de quesos es una
herramienta fundamental en la industria alimentaria para garantizar la calidad y satisfacer
las expectativas del consumidor, esta evaluacion es importante para el posicionamiento
de los productos en el mercado, promoviendo tanto la excelencia en la produccion como
la satisfaccion del consumidor Check All That Apply (CATA). Sin embargo, es esencial
balancear la cantidad de orégano utilizado para evitar sabores demasiado fuertes que
podrian resultar desagradables para algunos consumidores. Este equilibrio es fundamental
para desarrollar productos que sean tanto sensorialmente atractivos como aceptables para
un amplio rango de consumidores (Adams, J. et al., 2007). Ademas, investigaciones
recientes han aplicado métodos como el "Check All That Apply" (CATA) para
comprender mejor las percepciones sensoriales del queso por parte de los consumidores,
mostrando que este método es eficaz para identificar los atributos sensoriales clave que
determinan la aceptabilidad del queso (Ares et al., 2010). Estos estudios subrayan la
importancia del analisis sensorial como una herramienta para optimizar las caracteristicas

del queso Paria y asegurar su aceptacion en el mercado (Ares & Jaeger, 2015).
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CAPITULO 111
MATERIALES Y METODOS

3.1. LUGAR DE EJECUCION

El presente proyecto de investigacion experimental se ejecutd en la Planta
Agroindustrias San Francisco Sinty Mayo ubicada en la comunidad de Colquejahua en el
distrito de Pucara, provincia Lampa del departamento de Puno , los analisis
microbioldgicos se realizaron en los laboratorios de la Escuela Profesional de Ingenieria
de Industrias alimentarias de la Universidad Peruana Unidn - sede Juliaca, y los analisis
fisicoquimicos se evaluaron en el laboratorio del proyecto TECNO - LECHE del
gobierno regional de Puno.

3.2. MATERIALES Y EQUIPOS
3.2.1. Materia prima

Los quesos paria con adicion de orégano se elaboraron y se muestreo de la
produccion de la Planta Agroindustrias San Francisco Sinty Mayo E.I.LR.L. Se
obtuvieron muestras de tres unidades de 500 g. en diferentes tiempos de
maduracion (1, 7, 14 y 21 dias de maduracion), estos fueron codificados y
almacenados en refrigeracion hasta su respectivo analisis.

3.2.2. Materiales

- Tubos de ensayo de 623 mL. (Pirex)
- Soporte universal.

- Papel aluminio

- Telaorganza

- Pipetas de 1 a 10ml (pirex).
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Vasos precipitados de 10 a 500 ml (pirex).
Erlenmeyer de 250 ml (pirex).

Probetas de 50 a 250 ml (pirex).
Mecheros de alcohol (pirex).

Asa de siembra aguja (3M).

Dispersores para placas petrifilm de 20 cm?, 30 cm? y 42 cm? (3M).
Bolsa Stomacher.

Moldes

Telas

Bolsas termoencogibles

Telas de moldeo

Valdes de 20 L

Porongos de 30 L

Cuchillos

. Equipos

Refrigeradora marca ICECROWN modelo 456C.009, capacidad 200k.
pH metro portatil modelo PH-98108, rango de medicion 0 - 14.
Lactodensimetro de 20 °C, Marca Quevenne.

Termdmetro Boeco, Germany de 150 °C (acero inoxidable).

Balanza analitica (SBS-LW-5000/100).

Autoclave vertical automatica CVQ-B50L de 50 litros.

Estufa MM, TDE/70 de 105 °C.

pH-metro de mesa Hanna, HI 3221-01.

Acidémetro Pirex.
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- NIRS AG9230 (BUCHI Labortechnik, Switzerland)
- Tina quesera

- Envasadora al vacio

- Lactoscan (milk)

- Mesa de moldeo

3.2.4. Reactivos

- Fenolftaleina
- Hidroxido de sodio (NaOH) 0.1N

- Alcohol etilico de 95%

3.2.5. Medios de cultivos para analisis microbiolédgico

- Tecra buffered peptone water (diluyente 3M).

- Placas Petrifilm para Coliformes y Echerichia coli con area de crecimiento
circular cerca de 20 cm?.

- Placas Petrifilm para Staphilococcus aureus con &rea de crecimiento
circular cerca de 30 cm?.

- Complemento de enriquecimiento de sal 3M para Salmonella.

- Base de enriquecimiento de sal 3M para Salmonella.

33. METODOLOGIA EXPERIMENTAL

3.3.1. Elaboraciéon del queso

En la Figura 2 se presenta el flujograma de elaboracion de queso tipo paria,
esta metodologia fue estandariza de acuerdo a la NTP 105.003:2023 Leche y

productos lacteos, y a las caracteristicas de los consumidores. Ademas, se
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menciona la adicion de orégano en el proceso para inhibir el crecimiento de
microorganismos, prolongar la vida Gtil del queso y mejorar su sabor y aroma.
Figura 2

Flujograma de elaboracion de queso paria con adicion de orégano.

LECHE
h 4
Acidez: 16-18 "D =
Densidad: 1.028 - 1.054 | RECEPCION |
| FILTRADO |
T: 65 °C
| PASTEURIZADO | 50 min
| ENFRIADO | 145 °c
T-35°C
1gx100L 4.-| CUaADO | a0 min
T 35°C
| CORTE | 1 5 min
| ler BATIDO | 15 min

v

| ler DESUERADO |—D- 30%

v

Agua 20% 4p-| LAVADO | T 65 °c
| 2do BATIDO | T2 10 min

Al nivel d= I=
cuajada

| 2do DESUERADOC |—> Susro

!

or;:aif":'[‘n‘f;%] 4>| MEZCLADO |
v
| PRE-PRENSADO | Jdee
v
| MOLDEADO |
v
I PRENSADO I mioh
v
[ DESMOLDEO l
v
ssimuze | SALADC | t:sh
v
et OREO I
v

T 135 °C-165 °C |

i) MADURACION |

| EMNWVASADO AL |
WACIO

| ETIQUETADC |

v

ALMACEMNAMIENTO
Nota. Agroindustrias San Francisco Sinty Mayo E.I.R.L.
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3.3.2. Descripcién del proceso

- Recepcion de Leche: Se usaron envases como porongos de acero
inoxidable limpios y desinfectados. Este proceso en la planta se realiz6 con
previo analisis fisicoquimico de Acidez de 17.5 °D promedio y con una
Densidad de 1.032 g/L.

- Filtrado: El filtrado de la leche se realizé utilizando una tela limpiay fina,
con la finalidad de retener sustancias extrafias a la leche.

- Pasteurizado: La leche se pasteuriz6 a 65 °C, y se dejo en reposo por 30
min.

- Enfriado: Una vez cumplido el tiempo de reposo, se procedié a enfriar la
leche. Durante esta etapa, se adicionaron los siguientes insumos y aditivos:
Temperatura de 45 °C. Adicionar Cloruro de Calcio: 18 a 20 gr./100 L.

- Cuajado: Se adicion6 cuajo de marca tres mufiecas 1g/100L a una
temperatura de 35 °C, luego se homogeniz6 durante 2 min, y se dejo en
reposo durante 45 min. Para que la enzima renina actué y desestabilice las
micelas caseinicas en constituyentes de la fase coloidal proteica dispersa,
modificAndolas para que interaccionen y formen una superestructura
matricial, reticular que por oclusién retengan agua y glébulos de grasa,
algo de lactosa, sales minerales y microflora.

- Corte: El corte se realiz6 con la finalidad de favorecer la expulsion del
suero del interior de la cuajada, utilizando lira vertical para el primer corte
y se dejo en reposo por 1 min, y luego se procedi6 a corte con lira
horizontal dejando en reposo completando los 5 min. manteniendo la
temperatura de 35 °C, con la finalidad de que el grano de cuajada suelte
suero y baya endureciéndose.
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- ler Batido: Esta operacion se realizd con el fin de que los granos de la
cuajada ya cubicados dentro del suero por su mayor densidad aceleren la
salida del suero que poseen en su interior, para lo cual se agité durante 15
min. realizando el batido lentamente y aumentando la velocidad del batido
gradualmente hasta obtener los granulos consistentes

- ler Desuerado: Se realiz6 un desuerado parcial del 30 %.

- Lavado: Se lavo la cuajada agregando agua hervida de 65°C en forma
lenta hasta incrementar la temperatura 40 °C.

- 2doBatido: El batido es fuerte por un tiempo de 10 min aproximadamente
hasta que endurezca el grano.

- 2do Desuerado: Inmediatamente después del segundo batido de la
cuajada, se retird el suero hasta que se vieron los granos de la cuajada.

- Mezclado: se adiciono el orégano con previo tratamiento térmico a una
temperatura de 70 °C, seleccion de impurezas, uniformizando el tamafio,
para luego mezclar el orégano con la cuajada a una temperatura de 40 °C.

- Pre—Prensado: Se utilizd un peso de 20 kg por cada 100 litros de leche,
bajo suero, por un tiempo de 15 min.

- Moldeo: El proceso de moldeo se realiz6 haciendo los cortes respectivos
en la tina con un cuchillo segun el didmetro de los moldes.

- Prensado: El prensado se realizé para retirar una mayor cantidad de suero
de la cuajada, incrementando gradualmente la presion, después de cada 1
hora volte6 por dos veces para obtener la forma del molde, luego se dejé
prensado 10 horas hasta obtener una pasta solida con bajo contenido de
humedad.

- Desmoldeo: Se realizaron el retiro de los moldes los quesos.
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Salado: los quesos son colocados en salmuera en una tina con una

concentracion de sal de 20 °D. Primero, se pasteuriz6 a 85 °C por 5 miny

se deja enfriado a 4 °C. El queso paria se dejé por un tiempo de 8 h en
salmuera.

- Oreo: El queso se retird de la salmuera a una mesa de acero para su
escurrimiento del agua con sal.

- Maduracion: el queso se traslado a una sala de maduracion registrando
una temperatura de 13.5 °C - 16.5 °C y una Humedad de 40 % - 65 % por
un periodo de 7 dias, para uniformizar su color externo.

- Envasado: Se realiz0 al vacio en un envase de polietileno de alta densidad
luego de 7 dias de oreo, continua su maduracién en condiciones
ambientales registrando a temperatura de 13.5 °C - 16.5 °C y una humedad
de 40 % - 65 %.

- Etiquetado: los quesos fueron etiquetados para su respectiva presentacion
adecuada.

- Almacenamiento: los quesos ya debidamente envasados al vacio y

etiquetados contindan su maduracion en el almacén registrando una

temperatura de 13.5 °C - 16.5 °C y una humedad de 40 % - 65 %. Estando

listos y aptos para su venta al consumidor.

3.4. METODOS DE ANALISIS

3.4.1. Propiedades fisicoquimicas del queso

3.4.1.1. Espectroscopia NIR

La caracterizacion fisicoquimica de queso se analizdé mediante

Espectroscopia de Infrarrojo Cercano (NIRS) usando el espectrometro
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NIRS AG9230 (BUCHI Labortechnik, Suiza) en los laboratorios de
PRADERA. Las muestras se tomaron al azar y fueron homogeneizadas,
cortadas en secciones de 5 mm y acondicionadas a temperatura ambiente.
Tras la calibracion del equipo, se adquirieron espectros en el rango de 800—
2500 nm con tres repeticiones por muestra. Los datos espectrales fueron
procesados utilizando el software de BUCHI, y se identificaron picos
caracteristicos relacionados con componentes clave como la humedad,

grasa, proteinas, solidos totales, y minerales (Holroyd, 2013).

3.4.1.2. Determinacion de pH

Para la determinacion del pH en queso paria se utiliz el método
(AOAC 981.12) La muestra de queso fue homogeneizada utilizando una
licuadora, y se pesaron 10 g de queso en un vaso de precipitados limpio.
A continuacion, se afiadieron 90 ml de agua destilada y se mezclo bien
hasta obtener una suspension homogénea. EI medidor de pH fue calibrado
con soluciones buffer estandar (pH 4.0 y pH 7.0). Finalmente, se introdujo
el electrodo del medidor de pH en la suspension de queso y se leyd y

registrd el valor del pH una vez estabilizado.

3.4.1.3. Determinacion de acidez

Para determinar la acidez en queso paria, se utiliz6 el método
(AOAC 947.05) Primero, se homogeniz6 la muestra de queso con un
homogeneizador, pesando 10 g y colocandolos en un vaso de precipitados
limpio. Luego, se afiadioé 90 ml de agua destilada y se mezcl6 hasta obtener
una suspensién homogénea. A esta suspension se le afiadieron tres gotas

de solucién indicadora de fenolftaleina. Se prepar6 una bureta con una
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solucion estandar de hidréxido de sodio (NaOH) de 0.1 N y se titulo la
suspension de queso con NaOH, afiadiendo gota a gota mientras se agitaba
continuamente, hasta que la solucion cambi6 de color a rosa palido. Se
registrd el volumen de NaOH utilizado para alcanzar el punto final de la

titulacion y se calcul6 la acidez usando la férmula:

mL de NaOH x Normalidad de NaOH x 0.009 x 100)

Acidez (% acido lactico) = (
gramos de muestra

Estos métodos son utilizados para evaluar la calidad del queso en
términos de su pH y acidez, pardmetros importantes que afectan su sabor,

textura y conservacion.

3.4.2. Propiedades microbioldgicas

El analisis microbioldgico se realizé segun (NTP-591, 2008) y (D.S-007-

MINAGRI, 2017), como de describen a continuacion
3.4.2.1. Enumeracion de Coliformes

Se realizd mediante el método 3M petrifilm (AOAC & 3M, 2012)
se peso 10 g de muestra y se homogeneizo en bolsa “stomacher” con 90
ml de agua destilada obteniendo una dilucion madre y se realiz6 diluciones
necesarias. Se tomaron 1 ml de las diluciones y se inocularon en las placas
petrifilm 3M, luego se incubaron a 35°C + 1°C por 24h + 2h,

posteriormente se procedid el recuento de placas con colonias (colonias

rojas y azules con gas) para coliformes spp.
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3.4.2.2. Enumeracion de E. Coli

Se realizdé mediante el método 3M petrifilm (AOAC & 3M, 2012)
se pesO 10 g de muestra y se homogeneizo en bolsa “stomacher” con 90
ml de agua destilada obteniendo una dilucion madre y se realizo diluciones
necesarias. Se tomaron 1 ml de las diluciones y se inocularon en las placas
petrifilm 3M, luego se incubaron a 35°C + 1°C por 24h + 2h,
posteriormente se procedio el recuento de placas con colonias azules con

gas para E. coli.

3.4.2.3. Enumeracion de Staphylococcus aureus

Se realiz6 mediante la técnica de placas 3M petrifilm (AOAC &
3M, 2003). Se pes6 10g de muestra y se diluyd con 90ml de diluyente por
2 minutos obteniendo la dilucion madre, y se realiz6 las diluciones
necesarias, con una pipeta se tomaron 1ml de las diluciones y se inocularon
a las placas petrifilm 3M, luego se colocaron el dispersor y se incubaron
por 24 h a 35°C. Pasadas las 24 h se realiz6 el conteo de colonias rojo-

violeta como Staphylococcus aureus

3.4.3. Analisis sensorial del queso paria con orégano

Se aplico la prueba CATA (Check All That Apply) (Anexo 2) con 120
consumidores eventuales de queso, con edades entre 18 a 46 afios a mas. La
prueba present6 22 atributos (generados previamente por los panelistas durante
una de las sesiones del perfil de libre eleccién). Se indicd a los panelistas que
verificaran cada atributo que consideraban apropiado. Las muestras se codificaron
con tres digitos aleatorios diferentes y se presentaron de forma monadica

aleatorizada (Esmerino et al., 2017).
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3.4.4. Variables

3.4.4.1. Para el primer objetivo

- Variables de estudio

- Tiempo de maduracion: 1,7,14 y 21 dias

- Variables de respuesta

- Caracteristicas fisicogquimicas: humedad, proteina, grasa,

solidos, pH y acidez.

3.4.4.2. Para el segundo objetivo

- Variables de estudio

- Tiempo de maduracion: 1,7,14 y 21 dias

- Variables de respuesta

- Caracteristicas microbioldgicas: Coliformes, Escherichia

Coli, y Staphylococcus Aureus,

3.4.4.3. Para el tercer objetivo

- Variables de estudio

- Tiempo de maduracion: 21 dias

- Variables de respuesta

- Caracteristicas sensoriales: color amarillento en corteza
externa, presencia de poros, blancura en corteza interna,

brillante, olor a leche, corteza blanda, corteza resistente,
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elasticidad, firmeza, suavidad, himedo, amargo, sabor a
hierba, sabor acido, sabor lechoso, sabor mantecoso, sabor
residual, cremoso, salado, textura dura, textura suave y

textura uniforme.

3.4.5. Disefio experimental y analisis estadistico

Para la determinacion fisicoquimica y microbioldgico, se realizé mediante
un modelo completamente aleatorio, Los datos se analizaron mediante anéalisis de
varianza y diferencias entre muestras y tratamientos mediante la prueba de Tukey
(P < 0,05) utilizando el software R, version R-3.0.1 (Lucent Technologies,
Murray Hill, NJ, EE. UU.). Los andlisis sensoriales se realizaron mediante analisis

descriptivo mediante CATA en una escala heddnica de 7 puntos.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1.  ANALISIS FISICOQUIMICO

Los resultados de analisis fisicoquimico del queso paria con adicién de orégano
se muestran en la Tabla 4. La humedad vari6 entre 41.5 % a 42.1 %, el contenido de
proteina disminuye levemente desde 15.4 % en el dia 1 a 14.8 % en el dia 21, lo cual
puede estar relacionado con la descomposicion proteica durante la maduracion del queso.
El contenido de grasa aumenta notablemente desde 21.9 + 0.01 % en el dia 1 a 23.2 £
0.01 % en el dia 21, indicando una liberacion de grasa de la matriz del queso a medida
que madura. Los sdélidos totales permanecen relativamente estables, fluctuando

ligeramente alrededor del 59.0 % a lo largo del periodo de almacenamiento.

Tabla 4

Analisis fisicoquimico de queso paria con adicion de orégano

Dias HUMEDAD PROTEINA GRASA ACIDEZ PH
DIA 1 415 15.4 21.9 0.65 6.5
DIA 7 42.0 14.9 20.2 0.75 6.37
DIA 14 41.4 15.1 23.1 0.75 6.45
DiA 21 415 14.8 23.2 0.65 5.9

Nota. Andlisis fisicoquimico durante 21 dias

En cuanto a la humedad, los resultados son similares con los hallazgos de (Diaz
et al., 2010), quienes observaron fluctuaciones similares en el contenido de humedad de

quesos madurados con hierbas.

La leve disminucién de la proteina observada en nuestro estudio también
concuerda con el trabajo de (Silva et al.,2012), que reportaron una degradacion proteica
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debido a la actividad enzimatica durante la maduracion del queso. Este proceso es comun
en muchos tipos de queso, ya que las enzimas enddgenas y exdgenas descomponen las
proteinas, lo que puede afectar tanto la textura como el sabor del producto (Smit et al.,

2005).

El aumento en el contenido de grasa encontrado en nuestro estudio es similar a lo
reportado por (Garcia et al.,2015), quienes documentaron que la maduracion puede causar
la liberacion de grasa debido a la descomposicion de la matriz proteica del queso. Esto
puede mejorar la cremosidad y la percepcion sensorial del queso. Sin embargo, la
estabilidad de los solidos totales observada en nuestro estudio contrasta con los hallazgos
de (Rodriguez et al., 2017), quienes encontraron una mayor variacion en los solidos
totales en quesos sin aditivos. Esto sugiere que la adicion de orégano podria influir en la

retencion de solidos en el queso durante su almacenamiento.

Finalmente, la adicion de orégano en queso ha mostrado influir en diversas
propiedades fisicoquimicas. (Diaz et al., 2010) observaron que la incorporacion de
extracto de orégano en queso fresco incremento la estabilidad de la humedad y redujo la
actividad del agua, contribuyendo a una mejor conservacion del producto. (Silva et al.,
2012) reportaron que la adicion de orégano podria afectar el contenido de grasa y proteina
del queso, aunque los resultados varian dependiendo del tipo de queso y la concentracién
de orégano utilizada. Estos hallazgos sugieren que el orégano puede influir

significativamente en la matriz del queso durante su maduracion.
4.2.  ACIDEZ Y pH DE QUESO PARIA CON ADICION DE OREGANO

Los resultados del pH se a lo largo de 21 dias se presentan en la Figuras 3. Estos
resultados muestran la evolucion en los 21 dias de almacenamientos y sus efectos de la
adicion de orégano en queso paria y la variacion entre ellas mostrado en Anexo 5.
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Figura 3
pH del queso paria con adicién de orégano almacenado 21 dias
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Nota. Variacion de pH del queso paria con adicion de orégano durante 21 dias

LTHOO

pH

El pH inicial del queso paria con adicion de orégano fue de 6.5 en la Figura 3, lo
cual es tipico de los quesos recién elaborados debido a la baja produccion de &cido lactico
(Gaglio et al., 2014). A lo largo de los dias, presenta una disminucion gradual del pH, con
un descenso en el dia 21 hasta 5.9 de pH. Este descenso en el pH, es un indicativo de la
actividad metabolica de las bacterias lacticas, que producen &cido lactico a partir de la
lactosa presente en la leche (Gaglio et al., 2014). La disminucién del pH es esencial para
la maduracion del queso, ya que promueve la coagulacion de las proteinas y el desarrollo
de la textura y sabor caracteristicos del queso paria. Ademas, una ligera disminucion del
pH en el producto lacteo durante el almacenamiento se atribuye a la produccion de
diferentes acidos organicos (Ayyash & Shah, 2011). Los cambios de pH pueden atribuirse
no solo a la proteodlisis y formacion de aminas y amonio durante la maduracion, sino
también a la actividad metabolica de la contaminacién microbiolégica (Garde et al.,

2012).
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Figura 4

Acidez del queso paria con adicion de orégano almacenado 21 dias
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Nota. Variacion de Acidez del queso paria con adicion de orégano durante 21 dias

La acidez del queso paria con adicion de orégano, muestra un incremento desde
el dia 1 de 0.65 % hasta el dia 7 de 0.75 %, manteniéndose relativamente estable hasta el
dia 14. El dia 21, la acidez disminuyo ligeramente 0.65 %. El incremento inicial de la
acidez esta asociado con la produccion de acido lactico por las bacterias lacticas, lo cual
es coherente con la disminucion del pH observada en la figura 4. La estabilizacion de la
acidez entre los dias 7 y 14 sugiere un equilibrio en la actividad microbiana y en la
producciodn de acido. Ademas este aumento es un indicador de protedlisis también puede
explicar los cambios en los valores de pH en el queso (Rodriguez-Alonso et al., 2011).
La ligera disminucion hacia el dia 21 podria ser atribuida a la utilizacion de acidos en
reacciones secundarias o a la disminucion de la actividad microbiana debido a la menor
disponibilidad de nutrientes. Ademas, el orégano actla como un agente conservante

natural en este producto (Rodriguez-Alonso et al., 2011).

El pH y la acidez titulable del queso fresco son uno de los pardmetros mas

importantes a controlar, debido a que son alimentos procesados, en el cual influye
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notablemente la calida fisicoquimica del producto. Los valores obtenidos Figura 3y 4 el
pH con el paso del dia disminuye al igual que la acidez. La NTE INEN 10:2012 reporta
los valores de acidez (0,13 - 0,18 % &cido lactico) en la materia prima principal del queso
(leche). Sin embargo, los resultados obtenidos son inferiores como se muestra en las

Figuras 3y 4.

La presencia de coliformes en el queso presentd una disminucién hasta el dia 7 al
igual que el pH y el incremento de la acidez, creando un ambiente hostil que dificulta su
supervivencia y el crecimiento de otros patdgenos. Este efecto se observa en quesos
producidos con leche cruda y pasteurizada, donde la acidificacion por bacterias lacticas
es clave para reducir la carga microbiana y mejorar la seguridad del producto. Esto se
considera favorable para la seguridad alimentaria, ya que las condiciones &cidas y la
competencia microbiana contribuyen a minimizar la supervivencia de coliformes y de

patdgenos como E. coli (Metz et al., 2020).

La ausencia de E. coli en el proceso de produccion y maduracidn, como se reporta
en estudios que usan practicas higiénicas rigurosas, refuerza la importancia de un control
estricto durante la fabricacion. La acidificacion, junto con buenas practicas de higiene,
limita la supervivencia de patdgenos y garantiza un producto seguro (Aragon-Alegro et

al., 2021; Chon et al., 2020)

El crecimiento de S. aureus hasta el dia 14, seguido por una disminucién interna
pero un incremento externo, es preocupante. Este patron puede estar influenciado por la
acidez y el pH del queso. Internamente, la competencia con bacterias lacticas y la
disminucion del pH probablemente limitan su crecimiento. Externamente, sin embargo,

S. aureus puede estar menos afectado por estos factores, especialmente si la humedad
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favorece su proliferacion. Esto subraya la importancia de controlar las condiciones

ambientales externas para evitar la proliferacion de patdgenos.

La capacidad antimicrobiana de orégano ha demostrado ser efectiva en la
reduccion de patogenos alimentarios, incluyendo Listeria monocytogenes y Escherichia
coli, en diversos productos lacteos como el queso. Estudios indican que esta actividad
antimicrobiana se debe a compuestos fendlicos como el carvacrol y el timol, que alteran
la integridad de las membranas celulares de las bacterias, causando una reduccion en los
niveles intracelulares de ATP, alteraciones en el pH intracelular y una mayor liberacion
de componentes celulares, lo que finalmente conduce a la muerte celular (Oussalah et al.,

2006).

En investigaciones aplicadas al queso feta, la adicion de aceite esencial de orégano
en dosis especificas redujo significativamente las poblaciones de E. coli 0157 y L.
monocytogenes durante el almacenamiento en refrigeracion. Se observ6 una disminucion
de la supervivencia de estos patdgenos, reduciendo su viabilidad entre 16 y 22 dias en
condiciones controladas, lo que resalta el potencial de este aceite para mejorar la

seguridad microbioldgica sin necesidad de conservantes quimicos (Govaris et al., 2011).

Ademas, se ha demostrado que el orégano exhibe una mayor efectividad
antimicrobiana en medios de cultivo y en superficies alimentarias. En ensayos de
actividad minima inhibitoria, el orégano mostré inhibicién contra L. monocytogenes a
concentraciones menores que las necesarias para E. coli, destacando su efecto especifico

y posiblemente mayor efectividad en grampositivos (Lorenzo et al., 2014).
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4.3. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE QUESO

Los resultados del crecimiento microbiano a lo largo de 21 dias se presentan en
las Tablas 5y 6. Estos resultados incluyen datos sobre la parte externa e interna del queso

paria pasteurizado con la adicion de orégano.

Tabla 5

Microorganismos en el corte externo de queso tipo paria con adicion de orégano

Microorganismos Dias
g n 1 7 14 21
Enumeracion de Coliformes 3 )
5.0° 1.0° 1.0%  Ausencia 0
(UFClg)
Enumeracion de E. coli (En 3 _ ] ] ]
Ausencia Ausencia Ausencia  Ausencia
109)
Staphylococcus aureus 3
8.02 6 .0% 11.0° 17.0°¢
(UFClg)

Nota. Cuantificacion de microorganismos en queso durante 21 dias

En la Tabla 5 se muestra la evolucidn de los microorganismos en el tiempo. Los
coliformes presentan una disminucion progresiva, al dia 21 existe ausencia debido al
efecto del orégano que presenta efectos antimicrobianos, también podria deberse a la
disminucion de la humedad superficial y a la formacion de la corteza del queso, que actla
como una barrera fisica contra la contaminacion ambiental. Por otro lado, se observo
ausencia de E. coli en todas las muestras, a lo largo de los 21 dias de maduracion es un
indicativo positivo de buenas préacticas de higiene y manejo durante la produccion,
ademas, el efecto positivo por la incorporacion de orégano. Este resultado es esencial para
garantizar la seguridad del consumidor y cumple con los estandares microbioldgicos
establecidos para productos lacteos. Por otro lado, se observé el incremento constante de
S. aureus en la superficie del queso, especialmente notable al dia 21. Este aumento podria
estar vinculado a la exposicion a factores ambientales externos, como variaciones en la
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humedad y contaminacién cruzada. La presencia sostenida de S. aureus en niveles
elevados requiere atencion para evitar riesgos de seguridad alimentaria, ademas no tuvo

efecto significativo la adicion de orégano en la parte exterior del queso.

Tabla 6

Microorganismos para del corte interno de queso paria con adicion de orégano

Microorganismos Dias
g 1 7 14 21
Enumeracion de Coliformes )
6.0° 2.0°P 1.02 Ausencia

(UFClg)

Enumeracion de E. Coli (En ) ] ] )
Ausencia  Ausencia  Ausencia Ausencia

109)

Staphylococcus aureus (UFC/g) 3.0¢? 1502 120° 6..0°2

Nota. Cuantificacidon de microorganismos en queso durante 21 dias

En la Tabla 6 se presento la presencia de Coliformes hasta el dia 6 y a partir del
dia 7 al 21 disminuyd considerablemente hasta lograr la ausencia de Coliformes, estos
resultados son corroborados por (Pei et al., 2009), donde por efectos de los aceites
esenciales como: Terpenoides, como timol, carvacrol y eucaliptol, incluso en
concentraciones subinhibitorias pueden afectar la tasa de crecimiento en una variedad de
bacterias y retrasar el crecimiento de Coliformes y Staphylococcus aureus en queso con
adicién de orégano. Por otro lado, Hyldgaard et al., (2012) menciona que las cantidades
de a-pineno y B-pineno en el queso (hidrocarburos terpénicos) presentan una actividad
antimicrobiana mas débil en comparacion con los terpenos fendlicos (p. €j., timol), que

se detectaron solo al comienzo del periodo de almacenamiento.

La ausencia consistente de E. Coli en todas las muestras, a lo largo de los 21 dias
de maduracion es un inditivo positivo de buenas practicas de higiene y manejo durante la
produccion y maduracion del queso y efecto de la adicion de orégano. Este resultado es
esencial para garantizar la inocuidad alimentaria, nos indican que los efectos de orégano
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frente a E. coli , disminuyd de 1,5 log UFC/g a ausente en 15 dias (De Souza et al., 2016).
Las cantidades de a-pineno y B-pineno en el queso, estos hidrocarburos terpénicos
presentan una actividad antimicrobiana mas débil en comparacion con los terpenos
fendlicos (p. ej., timol), que se detectaron solo al comienzo del periodo de
almacenamiento (Hyldgaard et al., 2012). por otro lado Los efectos de orégano frente a

E. coli, disminuyo de 1,5 log UFC/g a ausente en 15 dias (De Souza et al., 2016).

Por otro lado, el incremento de S. aureus hasta el dia 14, seguido de una
disminucion al dia 21, sugiere que las condiciones internas del queso inicialmente
favorecen su crecimiento. Sin embargo, factores como la competencia microbiana y los
cambios en pH y acidez y la adicidn de orégano eventualmente inhiben su proliferacion.
Este patron podria estar relacionado con la actividad antimicrobiana del orégano y las
bacterias lacticas que producen acido lactico y compiten con S. aureus, reduciendo su

viabilidad.

4.4. ANALISIS SENSORIAL

Datos sociodemograficos: Se considerd una poblacién de 120 personas, de las
cuales la gran mayoria estuvo en un rango de 18-25 afios, de los cuales el 60% tienen una
frecuencia de consumo de una vez por semana y el 30% una vez al mes, es decir la

mayoria consume queso con una frecuencia moderada como se muestra en la Tabla 7.
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Tabla 7

Datos sociodemograficos de consumo de queso paria con adicion de orégano.

18-25 91%

26-35 5%
Rango de edad

36-45 1%

46 a mas 2%

Une vez por mes 30%
Frecuencia de consume Una vez por semana 60%

Diario 6%

Nota. Consumo de queso por edades

El grafico de radar de la Figura 6, revela que el producto evaluado posee
caracteristicas destacadas como un alto olor a leche (77 %) y firmeza (79 %), las cuales
son probablemente determinantes en la percepcion general del producto. También se
observan altos puntajes en textura uniforme y color amarillento (ambos con 72 %), lo que
indica consistencia y una apariencia deseable. En contraste, caracteristicas como la
blancura en corteza interna (29 %) y la cremosidad (34 %) son menos pronunciadas, lo
que podria influir negativamente en la percepcién de algunos consumidores que prefieren

estos atributos en mayor medida.
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Figura 5

Atributos sensoriales de queso paria

Color Amarilerto
Textra wiforme 72% Prezenca de pores
Textea Saae e Elenours en cortezainteema
7%
Textradea g Brilants

5%

Sabdo ' 7% Oleealeche

Cremezo Cortezablanda
Sabee resdual Corteza Resiskente
Sabor a0 Blastticad
Sabor ko
Sabor &ido Suaidd
Saber ahisha Himedo
Amar

Nota. Andlisis sensorial de queso tipo paria con orégano al dia 21

El impacto del orégano en el perfil sensorial del queso es crucial para la
aceptacion del producto por parte de los consumidores. La adicion de orégano en queso
tipo gouda mejoro significativamente el aroma y el sabor, otorgando notas herbales y

picantes bien recibidas en pruebas de degustacion (Ramirez-Lo6pez et al., 2012).
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V. CONCLUSIONES

- Laincorporacién de orégano en el queso Paria indujo cambios significativos en su
composicion y calidad durante el proceso de maduracion. El contenido de humedad
se mantuvo en 41.5 % mientras que los contenidos de, se observé un incremento en
el contenido de grasa hasta 23.2 % y que la acidez presentd un aumento, sin embargo,
el pH y los sélidos totales disminuyeron progresivamente hasta 5.7 y 58.5 %
respectivamente y proteinas hasta 14.8 %

- El orégano demostré poseer propiedades antimicrobianas efectivas, contribuyendo a
la reduccion y control de los microorganismos. Respecto al corte externo presentd
ausencia de microorganismos en Coliformes y Escherichia coli e incrementd en
Staphylococcus aureus hasta 17 UFC/g, mientras que en el corte interno presentd
ausencia en Coliformes y Escherichia coli, y disminuy6 en Staphylococcus aureus
hasta 6 UFC/qg.

- El producto evaluado posee caracteristicas destacadas como un alto olor a leche (77
%) y firmeza (79 %), las cuales son probablemente determinantes en la percepcion
general del producto. También se observan altos puntajes en textura uniforme y color
amarillento (ambos con 72%), lo que indica consistencia y una apariencia deseable.
En contraste, caracteristicas como la blancura en corteza interna (29 %) y la
cremosidad (34 %) son menos pronunciadas, lo que podria influir negativamente en
la percepcion de algunos consumidores que prefieren estos atributos en mayor

medida.
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VI. RECOMENDACIONES

- Evaluar el uso de otras hierbas y especias con propiedades antimicrobianas, como el
tomillo, el romero y la albahaca, para determinar su efecto sobre la maduracién y
calidad del queso paria. Esto puede proporcionar alternativas y variaciones de
sabores interesantes.

- Realizar estudios que evalten el impacto del orégano en el queso paria durante un
periodo de maduracién mas largo para observar cambios en las propiedades
sensoriales y microbiologicas a lo largo del tiempo.

- Investigar el efecto de diferentes concentraciones de orégano en el queso paria para
determinar la dosis Optima que maximiza las propiedades antimicrobianas sin

comprometer el sabor y la textura del queso.

65

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
.|



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

VII. REFERENCIA BIBLIOGRAFICAS

Acevedo, D., Navarro, M., & Monroy, L. (2013). Composicién quimica del aceite
esencial de hojas de orégano (origanum vulgare). Informacion Tecnologica, 24,
43-48. https://doi.org/10.4067/S0718-07642013000400005

Allam, M. G. M., Darwish, A. M. G., Ayad, E. H. E., Shokery, E. S., & Darwish, S. M.
(2017). Lactococcus species for conventional Karish cheese conservation. Lwt,
79, 625-631. https://doi.org/10.1016/j.1wt.2016.11.032

Anand, S. P., & Sati, N. (2013). Artificial Preservatives and Their Harmful Effects:
Looking Toward Nature for Safer Alternatives. International Journal of
Pharmaceutical ~ Sciences and Research  IJPSR, 4, 2496-2501.
https://doi.org/10.13040/1JPSR.0975-8232.4(7).24960-01

AOAC, & 3M , F. S. (2013). Determinacion de salmonella, staphilococcus aureus, listeria

monocytogenes, mediante el Sistema 3MTM Petrifilm. Colombia.

AOAC, & 3M. (2003). BMTM PetrifilmTM Staph Express Count Plate Method for the
Enumeration of Staphylococcus aureus in Selected Types of Meat, Seafood, and
Poultry: Collaborative Study. VOL. 86, NO. 5.

AOAC, & 3M. (2012). Oficial Method 991.1. Guia de recuento de coliformes y
Escherichia coli PETRIFILM 3M.

Aragon-Alegro, L. C., Lima, E. M. F., Palcich, G., Nunes, T. P., de Souza, K. L. O.,
Martins, C. G., Noda, P. K., Destro, M. T., & Pinto, U. M. (2021). Listeria
monocytogenes inhibition by lactic acid bacteria and coliforms in Brazilian fresh
white cheese. Brazilian Journal of Microbiology, 52, 847-858.
https://doi.org/10.1007/s42770-021-00431-4

Ares, G., & Jaeger, S. R. (2015). Check-all-that-apply (CATA) questions with consumers
in practice: Experimental considerations and impact on outcome. In Rapid
Sensory Profiling Technigques and Related Methods: Applications in New Product
Development and Consumer Research. Woodhead Publishing Limited.
https://doi.org/10.1533/9781782422587.2.227

Asensio, C. M., Grosso, N. R., & Rodolfo Juliani, H. (2015). Quality preservation of
66

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis



. UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL ALTIPLANO

Repositorio Institucional

organic cottage cheese using oregano essential oils. Lwt, 60(2), 664-671.
https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2014.10.054

Asensio, C. M., Nepote, V., & Grosso, N. R. (2012). Sensory Attribute Preservation in
Extra Virgin Olive Oil with Addition of Oregano Essential Oil as Natural
Antioxidant. Journal of Food Science, 77, 294-301.
https://doi.org/10.1111/j.1750-3841.2012.02841.x

Ayyash, M. M., & Shah, N. P. (2011). The effect of substitution of NaCl with KCI on
chemical composition and functional properties of low-moisture Mozzarella
cheese. Journal of Dairy Science, 94, 3761-3768.
https://doi.org/10.3168/jds.2010-4103

Bandyopadhyay, M., Chakraborty, R., & Raychaudhuri, U. (2008). Antioxidant activity
of natural plant sources in dairy dessert (Sandesh) under thermal treatment. Lwt,
41, 816-825. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2007.06.001

Bedoya-Serna, C. M., Dacanal, G. C., Fernandes, A. M., & Pinho, S. C. (2018).
Antifungal activity of nanoemulsions encapsulating oregano (Origanum vulgare)
essential oil: in vitro study and application in Minas Padrdo cheese. Brazilian
Journal of Microbiology, 49(4), 929-935.
https://doi.org/10.1016/j.bjm.2018.05.004

Burt, S. (2004). Essential oils: their antibacterial properties and potential applications in
foods—a review. International Journal of Food Microbiology, 94(3), 223-253.
https://doi.org/10.1016/J.1JFOODMICR0.2004.03.022

Cama-Curasi, J. V., Saldafia, E., Cruzado-Bravo, M. L. M., Ambrosio, C. M. S., & Mayta-
Hancco, J. (2022). Incorporation of nisin and oregano essential oil in cow’s milk
to improve the quality of fresh cheese. Scientia Agropecuaria, 13(4), 359-367.
https://doi.org/10.17268/sci.agropecu.2022.033

Can Baser, K. H. (2008). Biological and Pharmacological Activities of Carvacrol and
Carvacrol Bearing Essential Oils. Current Pharmaceutical Design, 14(29), 3106—
3119. https://doi.org/10.2174/138161208786404227

Carvalho, R. F., Huguenin, G. V. B., Luiz, R. R., Moreira, A. S. B., Oliveira, G. M. M.,
& Rosa, G. (2015). Intake of partially defatted Brazil nut flour reduces serum

67

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis
.|



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

cholesterol in hypercholesterolemic patients- a randomized controlled trial.
Nutrition Journal, 14, 1-9. https://doi.org/10.1186/s12937-015-0036-x

Chalchat, J. C., & Pasquier, B. (1999). Chemical Studies of Origanum vulgare L. ssp.
gracile (Koch) letswaart and Origanum vulgare L. ssp. virens (Hoffm. et Link)
letswaart. Journal of Essential Oil Research, 11(2), 143-144.
https://doi.org/10.1080/10412905.1999.9701093

Chon, J. W., Kim, J. W., Song, K. Y., Lim, J. S., Bae, D., Kim, H., & Seo, K. H. (2020).
Fate and survival of Listeria monocytogenes and Escherichia coli O157:H7 during
ripening of cheddar cheeses manufactured from unpasteurized raw milk. Lwt, 133,
109944. https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2020.109944

Claeys, W. L., Cardoen, S., Daube, G., De Block, J., Dewettinck, K., Dierick, K., De
Zutter, L., Huyghebaert, A., Imberechts, H., Thiange, P., Vandenplas, Y., &
Herman, L. (2013). Raw or heated cow milk consumption: Review of risks and
benefits. Food Control, 31(1), 251-262.
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2012.09.035

Criste, A., Copolovici, L., Copolovici, D., Kovacs, M., Madden, R. H., Corcionivoschi,
N., Gundogdu, O., Berchez, M., & Cristina Urcan, A. (2020). Determination of
changes in the microbial and chemical composition of Taga cheese during
maturation. PLoS ONE, 15, 1-14. https://doi.org/10.1371/journal.pone.0242824

D’Incecco, P., Limbo, S., Hogenboom, J. A., & Pellegrino, L. (2021). Novel technologies
for extending the shelf life of drinking milk: Concepts, research trends and current
applications. Lwt, 148, 111746. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2021.111746

De Souza, G. T., De Carvalho, R. J., De Sousa, J. P., Tavares, J. F., Schaffner, D., De
Souza, E. L., & Magnani, M. (2016). Effects of the essential oil from origanum
vulgare L. on survival of pathogenic bacteria and starter lactic acid bacteria in
semihard cheese broth and slurry. Journal of Food Protection, 79, 246-252.
https://doi.org/10.4315/0362-028X.JFP-15-172

Dos Santos, I. C., Favetta, P. M., Da Silva, G. G., Legnani, N. G. E., Jacomassi, E.,
Soares, A. A., Otutumi, L. K., De Melo Germano, R., Goncalves, D. D., &

Barbosa, L. N. (2022). Origanum vulgare extract as a natural additive in fresh

68

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

cheese. Semina:Ciencias Agrarias, 43(4), 1705-1720.
https://doi.org/10.5433/1679-0359.2022v43n4p1705

Esmerino, E. A., Tavares Filho, E. R., Thomas Carr, B., Ferraz, J. P., Silva, H. L. A,
Pinto, L. P. F., Freitas, M. Q., Cruz, A. G., & Bolini, H. M. A. (2017). Consumer-
based product characterization using Pivot Profile, Projective Mapping and
Check-all-that-apply (CATA): A comparative case with Greek yogurt samples.
Food Research International, 99, 375-384.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.06.001

Falleh, H., Ben Jemaa, M., Saada, M., & Ksouri, R. (2020). Essential oils: A promising
eco-friendly  food  preservative. Food Chemistry, 330, 127268.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.127268

Fernandez, E., Alegria, A., Delgado, S., Martin, M. C., & Mayo, B. (2011). Comparative
phenotypic and molecular genetic profiling of wild Lactococcus lactis subsp.
lactis strains of the L. lactis subsp. lactis and L. lactis subsp. cremoris genotypes,
isolated from starter-free cheeses made of raw milk. Applied and Environmental
Microbiology, 77, 5324-5335. https://doi.org/10.1128/AEM.02991-10

Fox, P. F., Guinee, T. P., Cogan, T. M., & McSweeney, P. L. H. (2017). Microbiology of
cheese  ripening.  Fundamentals of Cheese  Science,  333-390.
https://doi.org/10.1007/978-1-4899-7681-9 11

Fuka, M. M., Wallisch, S., Engel, M., Welzl, G., Havranek, J., & Schloter, M. (2013).
Dynamics of bacterial communities during the ripening process of different

Croatian cheese types derived from raw ewe’s milk cheeses. PLoS ONE, 8, 1-10.
https://doi.org/10.1371/journal.pone.0080734

Gaglio, R., Scatassa, M. L., Cruciata, M., Miraglia, V., Corona, O., Di Gerlando, R.,
Portolano, B., Moschetti, G., & Settanni, L. (2014). In vivo application and
dynamics of lactic acid bacteria for the four-season production of Vastedda-like
cheese. International Journal of Food Microbiology, 177, 37-48.
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2014.02.007

Gandhi, M., & Chikindas, M. L. (2007). Listeria: A foodborne pathogen that knows how

to survive. International Journal of Food Microbiology, 113, 1-15.

69

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis
.|



. UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL ALTIPLANO

Repositorio Institucional

https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2006.07.008

Garde, S., Avila, M., Gaya, P., Arias, R., & Nufiez, M. (2012). Sugars and organic acids
in raw and pasteurized milk Manchego cheeses with different degrees of late
blowing  defect. International Dairy  Journal,  25(2), 87-91.
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2012.01.005

Garofalo, G., Ponte, M., Greco, C., Barbera, M., Mammano, M. M., Fascella, G., Greco,
G., Salsi, G., Orlando, S., Alfonzo, A., Di Grigoli, A., Piazzese, D., Bonanno, A.,
Settanni, L., & Gaglio, R. (2023). Improvement of Fresh Ovine “Tuma” Cheese
Quiality Characteristics by Application of Oregano Essential Oils. Antioxidants,
12, 1293. https://doi.org/10.3390/antiox12061293

Giansanti, F., Panella, G., Leboffe, L., & Antonini, G. (2016). Lactoferrin from milk:
Nutraceutical and pharmacological properties. Pharmaceuticals, 9, 1-15.
https://doi.org/10.3390/ph9040061

Govaris, A., Botsoglou, E., Sergelidis, D., & Chatzopoulou, P. S. (2011). Antibacterial
activity of oregano and thyme essential oils against Listeria monocytogenes and
Escherichia coli O157:H7 in feta cheese packaged under modified atmosphere.
Lwt, 44, 1240-1244. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2010.09.022

Henning, S. M., Zhang, Y., Seeram, N. P., Lee, R. P., Wang, P., Bowerman, S., & Heber,
D. (2011). Antioxidant capacity and phytochemical content of herbs and spices in
dry, fresh and blended herb paste form. International Journal of Food Sciences
and Nutrition, 62(3), 219-225. https://doi.org/10.3109/09637486.2010.530595

Holroyd, S. E. (2013). The use of near infrared spectroscopy on milk and milk products.
Journal of Near Infrared Spectroscopy, 21(5), 311-322.
https://doi.org/10.1255/jnirs.1055

Honorio, V. G., Bezerra, J., Souza, G. T., Carvalho, R. J., Gomes-Neto, N. J., Figueiredo,
R. C. B. Q., Melo, J. V., Souza, E. L., & Magnani, M. (2015). Inhibition of
Staphylococcus aureus cocktail using the synergies of oregano and rosemary
essential oils or carvacrol and 1,8-cineole. Frontiers in Microbiology, 6, 1-10.
https://doi.org/10.3389/fmicbh.2015.01223

Hossain, F., Follett, P., Dang Vu, K., Harich, M., Salmieri, S., & Lacroix, M. (2016).

70

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

Evidence for synergistic activity of plant-derived essential oils against fungal
pathogens of food. Food Microbiology, 53, 24-30.
https://doi.org/10.1016/j.fm.2015.08.006

Hyldgaard, M., Mygind, T., & Meyer, R. L. (2012). Essential oils in food preservation:
Mode of action, synergies, and interactions with food matrix components.
Frontiers in Microbiology, 3, 1-24. https://doi.org/10.3389/fmicb.2012.00012

Instituto Nacional de Calidad. (2023). NTP 105.003:2023. Leche y productos lacteos.

Quesos regionales. Queso Paria. 1% Edicién. Lima, Per(: INACAL.

Instituto Nacional de Calidad. (2019). NTP 209.038:2019. Etiquetado de alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados. Lima, Pert: INACAL.

Ju, J., Xie, Y., Guo, Y., Cheng, Y., Qian, H., & Yao, W. (2019). The inhibitory effect of
plant essential oils on foodborne pathogenic bacteria in food. Critical Reviews in
Food Science and Nutrition, 59(20), 3281-3292.
https://doi.org/10.1080/10408398.2018.1488159

Kacaniova, M., Joanidis, P., LakatoSova, J., Kunova, S., BeneSova, L., Ikromi, K.,
Akhmedov, F., Boboev, K., Gulmahmad, M., Niyatbekzoda, F., Toshkhodjaev,
N., Bobokalonov, F., Kamolov, N., & Cmikova, N. (2024). Effect of essential oils
and dried herbs on the shelf life of fresh goat lump cheese. Foods, 13, 1-23.
https://doi.org/10.3390/foods13132016

Kondrotiené, K., Kasétiené, N., Kaskoniené, V., Stankevicius, M., Kaskonas, P.,
Serniené, L., Bimbiraité-Surviliené, K., Malakauskas, M., & Maruska, A. (2019).
Evaluation of Fresh Cheese Quality Prepared with Newly Isolated Nisin Z-
Producing Lactococcus lactis Bacteria. Probiotics and Antimicrobial Proteins, 11,
713-722. https://doi.org/10.1007/s12602-018-9450-7

Kousta, M., Mataragas, M., Skandamis, P., & Drosinos, E. H. (2010). Prevalence and
sources of cheese contamination with pathogens at farm and processing levels.
Food Control, 21(6), 805-815. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2009.11.015

Kulisic, T., Radonic, A., Katalinic, V., & Milos, M. (2004). Use of different methods for
testing antioxidative activity of oregano essential oil. Food Chemistry, 85(4), 633—
640. https://doi.org/10.1016/J.FOODCHEM.2003.07.024

71

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

Lieberman, S., & Warne, P. A. (2001). Influence of light and temperature on the colour
and oxidative stability of processed cheese. International Dairy Journal, 11, 837—
843. https://doi.org/10.1016/S0958-6946(01)00105-4

Lindsay, D., Robertson, R., Fraser, R., Engstrom, S., & Jordan, K. (2021). Heat induced
inactivation of microorganisms in milk and dairy products. International Dairy
Journal, 121, 105096. https://doi.org/10.1016/j.idairy}.2021.105096

Liu, H., Boggs, I., Weeks, M., Li, Q., Wu, H., Harris, P., Ma, Y., & Day, L. (2020).
Kinetic modelling of the heat stability of bovine lactoferrin in raw whole milk.
Journal of Food Engineering, 280, 109977.
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2020.109977

Lopez, C. (2011). Milk fat globules enveloped by their biological membrane: Unique
colloidal assemblies with a specific composition and structure. Current Opinion
in Colloid and Interface Science, 16, 391-404.
https://doi.org/10.1016/j.cocis.2011.05.007

Lorenzo, S., Francesca, P., Chiara, M., Giulia, T., Eleonora, B., Fausto, G., & Rosalba,
L. (2014). Characterization of oregano (Origanum vulgare) essential oil and
definition of its antimicrobial activity against Listeria monocytogenes and
Escherichia coli in vitro system and on foodstuff surfaces. African Journal of
Microbiology Research, 8, 2746-2753. https://doi.org/10.5897/ajmr2014.6677

Mahony, J. A. O., & Fox, P. F. (2014). Milk: An Overview. In Milk Proteins (Second
Edi). Elsevier Inc. https://doi.org/10.1016/B978-0-12-405171-3/00002-7

Marrelli, M., Statti, G. A., & Conforti, F. (2018). Origanum spp.: an update of their
chemical and biological profiles. Phytochemistry Reviews, 17, 873-888.
https://doi.org/10.1007/s11101-018-9566-0

Martino, L. De, Feo, V. De, Formisano, C., Mignola, E., & Senatore, F. (2009). Chemical
Composition and Antimicrobial Activity of the Essential Oils from Three
Chemotypes of Origanum vulgare L. ssp. hirtum (Link) letswaart Growing Wild
in Campania (Southern Italy). Molecules 2009, Vol. 14, Pages 2735-2746, 14(8),
2735-2746. https://doi.org/10.3390/MOLECULES14082735

Metz, M., Sheehan, J., & Feng, P. C. H. (2020). Use of indicator bacteria for monitoring

72

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

sanitary quality of raw milk cheeses — A literature review. Food Microbiology,
85, 103283. https://doi.org/10.1016/j.fm.2019.103283

Moro, A., Libran, C. M., Berruga, M. I., Carmona, M., & Zalacain, A. (2015). Dairy
matrix effect on the transference of rosemary (Rosmarinus officinalis) essential
oil compounds during cheese making. Journal of the Science of Food and
Agriculture, 95, 1507-1513. https://doi.org/10.1002/jsfa.6853

Muller-Buschbaum, P., Gebhardt, R., Roth, S. V., Metwalli, Z. E., & Doster, W. (2007).
Effect of calcium concentration on the structure of casein micelles in thin films.
Biophysical Journal, 93, 960-968. https://doi.org/10.1529/biophysj.107.106385

Oussalah, M., Caillet, S., & Lacroix, M. (2006). Mechanism of action of Spanish oregano,
Chinese cinnamon, and savory essential oils against cell membranes and walls of
Escherichia coli O157:H7 and Listeria monocytogenes. Journal of Food
Protection, 69, 1046-1055. https://doi.org/10.4315/0362-028X-69.5.1046

Panpatil, V. V, Tattari, S., Kota, N., Nimgulkar, C., & Polasa, K. (2013). In vitro
evaluation on antioxidant and antimicrobial activity of spice extracts of ginger ,

turmeric and garlic. 2Ginger,1Turmeric,3Garlic(E.Coli,Salmonella), 2, 143-148.

Pei,R.S., Zhou, F., Ji, B. P., & Xu, J. (2009). Evaluation of combined antibacterial effects
of eugenol, cinnamaldehyde, thymol, and carvacrol against E. coli with an
improved  method. Journal of Food Science, 74, 379-383.
https://doi.org/10.1111/j.1750-3841.2009.01287.x

Quigley, L., O’Sullivan, O., Beresford, T. P., Ross, R. P., Fitzgerald, G. F., & Cotter, P.
D. (2011). Molecular approaches to analysing the microbial composition of raw
milk and raw milk cheese. International Journal of Food Microbiology, 150, 81—
94. https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2011.08.001

Raats, D., Offek, M., Minz, D., microbiology, M. H.-F., & 2011, undefined. (2011).
Molecular analysis of bacterial communities in raw cow milk and the impact of
refrigeration on its structure and dynamics. ElsevierD Raats, M Offek, D Minz, M
HalpernFood Microbiology, 2011+Elsevier.
https://doi.org/10.1016/j.fm.2010.10.009

Ramirez-Lépez, C., Vélez-Ruiz, J. F., & . (2012). Quesos frescos: propiedades, métodos

73

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

de determinaci 6n y factores que afectan su calidad. Temas Selectos De Ingenieria
De Alimentos, 2, 131-148. http://web.udlap.mx/tsia/files/2013/12/TSIA-
62Ramirez-Lopez-et-al-2012.pdf

Ramirez-Navas, J. S. (2024). Quality parameters of Sweetened Concentrated Milk
Products. Sweetened Concentrated Milk Products: Science, Technology, and
Engineering, 143-164. https://doi.org/10.1016/B978-0-12-823373-3.00004-8

Rodriguez-Alonso, P., Centeno, J. A., & Garabal, J. I. (2011). Biochemical study of
industrially produced Arzua-Ulloa semi-soft cows’ milk cheese: Effects of storage
under vacuum and modified atmospheres with high-nitrogen contents.
International Dairy Journal, 21(4), 261-271.
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2010.11.008

Ryser, E., & Marth, E. (2007). Listeria, listeriosis, and food safety. CRC press.
https://books.google.com/books?hl=es&Ir=&id=NZsS6tbSAFY C&oi=fnd&pg=
PP1&ots=3wGHeiRcS5&sig=ezwQXLuEjh4eYxRQkn3QmaaXrfM

Sakkas, H., Gousia, P., Economou, V., Sakkas, V., Petsios, S., & Papadopoulou, C.
(2016). In vitro antimicrobial activity of five essential oils on multidrug resistant
Gram-negative clinical isolates. Journal of Intercultural Ethnopharmacology,
5(3), 212. https://doi.org/10.5455/JICE.20160331064446

Shan, B., Cali, Y. Z., Brooks, J. D., & Corke, H. (2007). The in vitro antibacterial activity
of dietary spice and medicinal herb extracts. International Journal of Food
Microbiology, 117, 112-119. https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2007.03.003

Smit, G., Smit, B. A., & Engels, W. J. M. (2005). Flavour formation by lactic acid bacteria
and biochemical flavour profiling of cheese products. FEMS Microbiology
Reviews, 29, 591-610. https://doi.org/10.1016/j.femsre.2005.04.002

Tepe, B., Cakir, A., & Sihoglu Tepe, A. (2016). Medicinal Uses, Phytochemistry, and
Pharmacology of Origanum onites (L.): A Review. Chemistry and Biodiversity,
13(5), 504-520. https://doi.org/10.1002/CBDV.201500069

Thao, M. H., Howes, T., & Bhandari, B. R. (2016). Methods to extend the shelf-life of
cottage cheese — a review. International Journal of Dayry Technology, 69, 313—
327.

74

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis



. UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL ALTIPLANO

Repositorio Institucional

Verraes, C., Vlaemynck, G., Van Weyenberg, S., De Zutter, L., Daube, G., Sindic, M.,
Uyttendaele, M., & Herman, L. (2015). A review of the microbiological hazards
of dairy products made from raw milk. International Dairy Journal, 50, 32-44.
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2015.05.011

Vivian, P. G., Mello, G., Porto, R., Timm, C. D., Gandra, E. A., & Freitag, R. A. (2020).
Atividade Antibacteriana De Oleos Essenciais De Origanum Vulgare (Orégano)
E Ocimum Basilicum (Manjericdo) E Sua Aplicacdo Em Massa Para Embutido
Carneo. Brazilian Journal of Development, 6(8), 62143-62156.
https://doi.org/10.34117/bjdv6n8-587

Walstra, P., Walstra, P., Wouters, J., & Geurts, T. (2005). Dairy science and technology.
https://www.taylorfrancis.com/books/mono/10.1201/9781420028010/dairy-

science-technology-walstra-pieter-walstra-jan-wouters-tom-geurts

Zantar, S., Yedri, F., Mrabet, R., Laglaoui, A., Bakkali, M., & Zerrouk, M. H. (2014).
Effect of Thymus vulgaris and Origanum compactum essential oils on the shelf
life of fresh goat cheese. Journal of Essential Oil Research, 26, 76-84.
https://doi.org/10.1080/10412905.2013.871673

75

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
1



UNIVERSIDAD

Repositorio Institucional

NACIONAL DEL ALTIPLANO

ANEXOS

ANEXO 1. Cuadros de analisis de varianza de andlisis fisicoquimico de queso paria con

adicion de orégano

- Humedad
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. sC gl M F p—valor
Modelo 7.43 3 2.48 9%0.¢7 <0.0001
Dia 7.43 3 2.48 990.¢7 <0.0001
Error 0.01 4 Z.5E-03
Total 7.44 7
- Grasa
Cuadro de Analisis de la Varianza (S5C tipo III)
F.V. sSC gl M F p—-valor
Modelo 12.10 3 4,03 1075.89 <0.0001
Dia 12.10 3 4,03 1075.89 <0.0001
Error 0.02 4 3.8E-03
Total 12.12 7
- Proteina
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. sSC gl M F r—-valor
Modelo 0.43 3 0.14 115.¢7 0.0002
Dia 0.43 3 0.14 115.¢7 0.0002
Error 5S.0E-03 4 1.2E-03
Total 0.44 7
- Solidos
Cuadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. SC gl CM F p—valor
Modelo 0.51 3 0.17 22.44 0.0058
Dia .51 3 0.17 22.44 0.0058
Error 0.03 4 0.01
Total 0.54 7
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- Minerales

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sC gl CM F p—valor
Modelo 7.43 3 2.48 550.67 «<0.0001
Dia 7.43 3 2.48 550.e7 <0.0001

Error 0.01 4 2.5E-03
Total 7.44 7
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ANEXO 2. Cuadros de analisis de varianza de pH y acidez de queso paria con adicion

de orégano

- pH

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sSC gl M F r—-valor
Modelo 0.40 4 0.10 95%5.97 0.0001
Dia .40 4 0.10 955.97 0.0001
Error 3.0E-04 3 1.0E-04
Total 0.40 7

- Acidez (%)

Cuadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. sSC gl CM F p—valor
Modelo 0.02 4 4.7E-03 31.25 0.0088
Dia 0.02 4 4.7E-03 31.25 0.0088
Error 4.5e-04 3 1.5E-04
Total 0.0z 7
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ANEXO 3. Prueba CATA (Check All That Apply)

CHECK ALL THAT APPLY
Evaluacion sensorial de queso paria con orégano
Rangodeedad: ___18a25 __26a35 _36a4b ___46amas
Frecuencia de consumo: __Unavez pormes _ Unavez porsemana _ Diario
1. Marque lo que corresponda:

1. Color amarillento en corteza externa I:l 12. Amargo

2. Presencia de poros 13. Sabor a hierba

3. Blancura en corteza interna 14, Sabor acido

4. Brillante 15. Sabor lechoso

5. Olora leche 16. Sabor mantecoso

6. Corteza blanda 17. Sabor residual

oo boboon
O 0O0000o0On0ood

7. Corteza resistente 18. Cremoso

8. Elasticidad 19. Salado

9. Firmeza 20. Texturadura

10. Suavidad 21. Texturasuave
11. Himedo 22. Textura uniforme

2. Maque el grado de aceptabilidad que considera:

1 2 3 4 5 6 7
ACEPTABILIDAD
GENERAL
Me disgusta Me Me disgusta Ni me Me gusta Me Me gusta
extremadamente  disgusta moderadamente  gustani moderadamente  gusta  extremadamente
mucho me mucho
disgusta

Gracias por su participacion
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ANEXO 4. Registro de temperatura y humedad durante los 21 de maduracion.

03/22/2024,07:38:26, 23.6,1.8

03/22/2024,08:38:26, 17.9,3.6

03/22/2024,09:38:26, 20.0,8.0

03/22/2024,10:38:26, 22.7,6.4

03/22/2024,11:38:26, 19.6,2.1

03/22/2024,12:38:26, 20.8,0.8

03/22/2024,13:38:26, 19.9,4.8

03/22/2024,14:38:26, 18.3,3.3

03/22/2024,15:38:26, 28.3,25.6
03/22/2024,16:38:26, 15.9,13.6
03/22/2024,17:38:26, 15.8,0.4

03/22/2024,18:38:26, 15.5,1.6

03/22/2024,19:38:26, 15.5,16.0
03/22/2024,20:38:26, 14.7,19.3
03/22/2024,21:38:26, 14.4,19.6
03/22/2024,22:38:26, 14.1,19.3
03/22/2024,23:38:26, 13.8,19.2
03/23/2024,00:38:26, 13.6,20.2
03/23/2024,01:38:26, 13.5,20.4
03/23/2024,02:38:26, 13.2,21.0
03/23/2024,03:38:26, 13.1,21.2
03/23/2024,04:38:26, 12.7,21.6
03/23/2024,05:38:26, 12.4,22.4
03/23/2024,06:38:26, 12.4,19.6
03/23/2024,07:38:26, 12.8,22.6
03/23/2024,08:38:26, 14.5,51.2
03/23/2024,09:38:26, 14.8,51.2
03/23/2024,10:38:26, 15.3,51.6
03/23/2024,11:38:26, 15.5,51.3
03/23/2024,12:38:26, 15.8,51.5
03/23/2024,13:38:26, 16.3,51.6
03/23/2024,14:38:26, 16.5,52.1
03/23/2024,15:38:26, 16.5,52.8
03/23/2024,16:38:26, 16.2,51.2
03/23/2024,17:38:26, 15.8,51.6
03/23/2024,18:38:26, 15.5,52.8
03/23/2024,19:38:26, 15.0,53.0
03/23/2024,20:38:26, 14.5,51.4
03/23/2024,21:38:26, 14.5,53.8
03/23/2024,22:38:26, 14.3,51.6
03/23/2024,23:38:26, 14.0,51.2
03/24/2024,00:38:26, 13.6,53.0
03/24/2024,01:38:26, 13.3,52.8
03/24/2024,02:38:26, 13.0,52.9
03/24/2024,03:38:26, 12.7,53.2
03/24/2024,04:38:26, 12.4,51.6
03/24/2024,05:38:26, 12.1,53.2

03/24/2024,06:38:26, 12.2,52.8
03/24/2024,07:38:26, 12.8,51.2
03/24/2024,08:38:26, 13.5,51.2
03/24/2024,09:38:26, 14.5,53.2
03/24/2024,10:38:26, 15.5,53.2
03/24/2024,11:38:26, 15.8,51.2
03/24/2024,12:38:26, 16.3,51.2
03/24/2024,13:38:26, 16.7,54.6
03/24/2024,14:38:26, 16.8,3.2

03/24/2024,15:38:26, 16.7,1.6

03/24/2024,16:38:26, 16.4,0.8

03/24/2024,17:38:26, 15.7,0.0

03/24/2024,18:38:26, 15.4,4.0

03/24/2024,19:38:26, 15.2,51.2
03/24/2024,20:38:26, 15.0,51.2
03/24/2024,21:38:26, 14.9,53.0
03/24/2024,22:38:26, 14.6,51.2
03/24/2024,23:38:26, 14.4,51.2
03/25/2024,00:38:26, 14.2,52.8
03/25/2024,01:38:26, 13.9,52.8
03/25/2024,02:38:26, 13.7,51.6
03/25/2024,03:38:26, 13.5,51.4
03/25/2024,04:38:26, 13.2,52.4
03/25/2024,05:38:26, 13.0,51.5
03/25/2024,06:38:26, 13.0,51.2
03/25/2024,07:38:26, 13.5,51.2
03/25/2024,08:38:26, 13.9,52.4
03/25/2024,09:38:26, 14.8,51.6
03/25/2024,10:38:26, 15.7,51.2
03/25/2024,11:38:26, 16.2,51.5
03/25/2024,12:38:26, 16.8,51.4
03/25/2024,13:38:26,17.1,51.3
03/25/2024,14:38:26, 17.2,0.0

03/25/2024,15:38:26, 17.5,49.9
03/25/2024,16:38:26, 17.2,47.4
03/25/2024,17:38:26, 16.5,49.3
03/25/2024,18:38:26, 16.0,0.9

03/25/2024,19:38:26, 15.5,2.4

03/25/2024,20:38:26, 15.4,2.8

03/25/2024,21:38:26, 15.4,7.4

03/25/2024,22:38:26, 15.2,9.0

03/25/2024,23:38:26, 15.1,11.4
03/26/2024,00:38:26, 14.7,10.6
03/26/2024,01:38:26, 14.0,12.0
03/26/2024,02:38:26, 14.0,12.8
03/26/2024,03:38:26, 13.7,12.8
03/26/2024,04:38:26, 13.6,13.7
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03/26/2024,05:38:26, 13.7,16.1
03/26/2024,06:38:26, 13.6,17.6
03/26/2024,07:38:26, 13.8,18.4
03/26/2024,08:38:26, 14.3,17.7
03/26/2024,09:38:26, 15.0,24.8
03/26/2024,10:38:26, 16.3,25.6
03/26/2024,11:38:26, 16.3,18.5
03/26/2024,12:38:26, 16.2,16.9
03/26/2024,13:38:26, 16.8,12.8
03/26/2024,14:38:26, 16.2,8.2

03/26/2024,15:38:26, 15.7,16.2
03/26/2024,16:38:26, 15.8,13.8
03/26/2024,17:38:26, 15.3,12.3
03/26/2024,18:38:26, 15.2,16.8
03/26/2024,19:38:26, 15.2,18.6
03/26/2024,20:38:26, 15.2,21.2
03/26/2024,21:38:26, 15.0,21.6
03/26/2024,22:38:26, 14.9,23.2
03/26/2024,23:38:26, 14.8,23.3
03/27/2024,00:38:26, 14.6,24.0
03/27/2024,01:38:26, 14.5,25.0
03/27/2024,02:38:26, 14.5,51.2
03/27/2024,03:38:26, 14.3,51.2
03/27/2024,04:38:26, 14.2,26.4
03/27/2024,05:38:26, 14.2,26.6
03/27/2024,06:38:26, 14.0,26.4
03/27/2024,07:38:26, 14.3,26.8
03/27/2024,08:38:26, 14.6,26.9
03/27/2024,09:38:26, 14.2,51.2
03/27/2024,10:38:26, 15.0,51.2
03/27/2024,11:38:26, 16.0,51.2
03/27/2024,12:38:26, 16.0,51.2
03/27/2024,13:38:26, 16.2,51.2
03/27/2024,14:38:26, 16.0,51.4
03/27/2024,15:38:26, 16.0,51.6
03/27/2024,16:38:26, 16.1,51.3
03/27/2024,17:38:26, 15.6,54.0
03/27/2024,18:38:26, 15.3,51.2
03/27/2024,19:38:26, 15.0,51.6
03/27/2024,20:38:26, 15.0,51.4
03/27/2024,21:38:26, 15.0,52.2
03/27/2024,22:38:26, 14.8,54.4
03/27/2024,23:38:26, 14.6,52.8
03/28/2024,00:38:26, 14.4,52.0
03/28/2024,01:38:26, 14.2,54.4
03/28/2024,02:38:26, 14.1,51.6
03/28/2024,03:38:26, 14.0,55.1
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ANEXO 5. Registro de anélisis fisicoquimico

Dias HUMEDAD PROTEINA GRASA  ACIDEZ PH
DIA 1 41.5 15.4 21.9 0.65 6.5
DIA 7 42.0 14.9 20.2 0.75 6.37
DIA 14 41.4 15.1 23.1 0.75 6.45
DIA 21 41.5 14.8 23.2 0.65 5.9

ANEXO 6. Microorganismos en el corte externo de queso tipo paria con adicion de

orégano
Microorganismos Dias

g n 1 7 14 21
Enumeracion de Coliformes 3 b b a .
(UFClg) 5.0 1.0 1.0 Ausencia
ir)\;)meracmn de E. coli (En 3 Ausencia Ausencia Ausencia  Ausencia
Staphylococcus aureus 3 a a b c
(UFC/g) 8.0 6.0 11.0 17.0

ANEXO 7. Microorganismos para del corte interno de queso paria con adicion de

orégano
Microorganismos Dias
g 1 7 14 21
Enumeracion de Coliformes b b a .
(UFC/g) 6.0 2.0 1.0 Ausencia
ir)\;)meramon de E. Coli (En Ausencia  Ausencia  Ausencia Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) 3.0° 15.0° 120° 6..02
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ANEXO 8. Datos sociodemograficos.

1Ba2h 1%
26-35 5%
Rango de edad :

36-45 1%

46 & mas 2%

Una vez por mes 30%

Frecuencia de consumo | Una vez por semana 60%

' Diario 6%

ANEXO 9. Analisis sensorial
Atributo | Conteo Porcentale
1. Color Amarillento g8 72%
2. Presencia de poros 40 20%
3. Blancura en corleza
intemna 6l 44%
4. Brillanle 50 37%
5, Olor a leche 105 ik
6. Corteza blanda 0 51%
7. Corteza Resistente A3 f1%
82
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ANEXO 9. panel fotografico

Figura 6

Analisis fisicoquimico

Listo para medir

Aplicacion

_ i L ‘ (.
Cadigo de barras 1D muestra
l
Fecha y hora

15-A |

| Resutts

—
| S8 Humedad Proteina
E Novalido .34 1492+
"&m =

Solidos Minerales

2375+ 58.27 21

Figura7

Placas petrifild 3M
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Figura 8

Maduracién del queso paria

Figura 9

Analisis microbioldgico

T =Tx s183a000Sg
1~ Externo
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Figura 10

Data loggeer

Tompll G2

Figura 11

Procesamiento de queso paria
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Figura 12

Maduracién de queso paria

Figura 13

Queso paria terminado
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ANEXO 10. Declaracion jurada de autenticidad de tesis

Repositorio
Institucional

Vicerrectorado
de Investigacion

| N | Universidad Nacional
1 : | del Altiplano Puno

DECLARACION JURADA DE AUTENTICIDAD DE TESIS

Por el presente documento, Yo, MARTHA HAYDEE QUISPE CCAMA 5
identificado con DNI_47045150 _en mi condicién de egresado de:
(X)) Escuela Profesional, [] Programa de Segunda Especialidad, [ Programa de Maestria o Doctorado

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL )

informo que he elaborado el/la (X) Tesis o ] Trabajo de Investigacién denominada:

“CARACTERIZACION FiSICOQUIMICA, MICROBIOLOGICA Y SENSORIAL DEL
QUESO PARIA PASTERIZADO CON ADICION DE OREGANO (Origanum vulgare L.)
EN LA EMPRESA AGROINDUSTRIAS SAN FRANCISCO SINTY MAYO E.LR.L?

Es un tema original.

Declaro que el presente trabajo de tesis es elaborado por mi persona y no existe plagio/copia de ninguna
naturaleza, en especial de otro documento de investigacion (tesis, revista, texto, congreso, o similar)
presentado por persona natural o juridica alguna ante instituciones académicas, profesionales, de
investigacion o similares, en el pais o en el extranjero.

Dejo constancia que las citas de otros autores han sido debidamente identificadas en el trabajo de
investigacion, por lo que no asumiré como suyas las opiniones vertidas por terceros, ya sea de fuentes
encontradas en medios escritos, digitales o Internet.

Asimismo, ratifico que soy plenamente consciente de todo el contenido de la tesis y asumo la responsabilidad
de cualquier error u omisién en el documento, asi como de las connotaciones éticas y legales involucradas.

En caso de incumplimiento de esta declaracién, me someto a las disposiciones legales vigentes y a las
sanciones correspondientes de igual forma me someto a las sanciones establecidas en las Directivas y otras
normas internas, asi como las que me alcancen del Cédigo Civil y Normas Legales conexas por el
incumplimiento del presente compromiso
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ANEXO 11. Autorizacion para el deposito de tesis en el repositorio institucional

5 ,‘ @ | Universidad Nacional
ji del Altiplano Puno

AUTORIZACION PARA EL DEPOSITO DE TESIS O TRABAJO DE
INVESTIGACION EN EL REPOSITORIO INSTITUCIONAL

Por el presente documento, Yo, MARTHA HAYDEE QUISPE CCAMA %
identificado con DNI: 47045150__en mi condicién de egresado de:
(X) Escuela Profesional, [1 Programa de Segunda Especialidad, (] Programa de Maestria o Doctorado

Vicerrectorado é Repositorio
de Investigacion W | Institucional
-_—

INGENIERfA AGROINDUSTRIAL 5
informo que he elaborado el/la (x) Tesis o [ Trabajo de Investigacion denominada:
“CARACTERIZACION FiSICOQUiMlCA, MICROBIOLOGICA Y SENSORIAL DEL QUESO PARIA

PASTERIZADO CON ADICION DE OREGANO (Origanum vulgare L.) EN LA EMPRESA AGROINDUSTRIAS
SAN FRANCISCO SINTY MAYO E.LR.L”

para la obtencién de ClGrado, (x) Titulo Profesional o (] Segunda Especialidad.

Por medio del presente documento, afirmo y garantizo ser el legitimo, unico y exclusivo titular de todos los
derechos de propiedad intelectual sobre los documentos arriba mencionados, las obras, los contenidos, los
productos y/o las creaciones en general (en adelante, los “Contenidos”) que seran incluidos en el repositorio
institucional de la Universidad Nacional del Altiplano de Puno.

También, doy seguridad de que los contenidos entregados se encuentran libres de toda contrasefia, restriccion
o medida tecnoldgica de proteccion, con la finalidad de permitir que se puedan leer, descargar, reproducir,
distribuir, imprimir, buscar y enlazar los textos completos, sin limitacién alguna.

Autorizo a la Universidad Nacional del Altiplano de Puno a publicar los Contenidos en el Repositorio
Institucional y, en consecuencia, en el Repositorio Nacional Digital de Ciencia, Tecnologia e Innovacién de
Acceso Abierto, sobre la base de lo establecido en la Ley N° 30035, sus normas reglamentarias,
modificatorias, sustitutorias y conexas, y de acuerdo con las politicas de acceso abierto que la Universidad
aplique en relacion con sus Repositorios Institucionales. Autorizo expresamente toda consulta y uso de los
Contenidos, por parte de cualquier persona, por el tiempo de duracion de los derechos patrimoniales de autor
y derechos conexos, a titulo gratuito y a nivel mundial.

En consecuencia, la Universidad tendra la posibilidad de divulgar y difundir los Contenidos, de manera total
o parcial, sin limitacion alguna y sin derecho a pago de contraprestacion, remuneracion ni regalia alguna a
favor mio; en los medios, canales y plataformas que la Universidad y/o el Estado de la Republica del Pert
determinen, a nivel mundial, sin restricciéon geografica alguna y de manera indefinida, pudiendo crear y/o
extraer los metadatos sobre los Contenidos, e incluir los Contenidos en los indices y buscadores que estimen
necesarios para promover su difusion.

Autorizo que los Contenidos sean puestos a disposicion del puiblico a través de la siguiente licencia:

Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-Compartirlgual 4.0 Internacional. Para ver una copia de
esta licencia, visita: https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

En sefial de conformidad, suscribo el presente documento.
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