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UTILIZACION DEL LACTOSUERO DE QUESO FRESCO
Y EXTRACTO DE ALMENDRAS DE CALABAZA
(Cucurbita ficifolia), PARA LA ELABORACION DE UNA
BEBIDA FERMENTADA

Jihobelin Salazar Ordofiez*?

RESUMEN

Objetivo. Utilizar lactosuero de queso fresco y extracto de almendras de calabaza (Cucurbita ficifolia) para la elaboracién de una
bebida fermentada. Usar CMC (carboximetilcelulosa) como estabilizante. Materiales y métodos. Se utiliz6 un disefio experimental
con tres niveles de sustitucion de extracto de almendras de calabaza 0%, 15%, 30% y estabilizante (CMC) 0,04%, 0,07% y 0,1%; se
realizo el disefio completamente aleatorio (DCA) con tres repeticiones. Para efectuar el andlisis estadistico se empled el andlisis de
varianza (ANVA). Asimismo, cuando se obtuvo significacion estadistica, se comparé los promedios de los tratamientos, utilizando
la prueba de significancia de Duncan al nivel de 0,05% y el programa SSPS. Resultados. Las bebidas fermentadas que obtuvieron
mayor valor nutricional y mejor aceptacion, fueron las bebidas con dosificaciones de 15% y 30% de extracto, de 0,52% y 0,89%
de proteinas, grasas 6% y acidez de 0,34% en promedio; por otro lado, la adicién de estabilizante (CMC) influyd en la viscosidad
y textura del producto, siendo la mds 6ptima la dosificacion de 30% con 0,07% de estabilizante (CMC). Conclusién. La mezcla del
lactosuero de queso fresco con extracto de almendras de calabaza permitié elaborar una bebida de elevado valor nutricional y
sensorialmente aceptada.

Palabras claves: Lactosuero; Estabilizante; Nutricional; Proteinas; Acidez y Viscosidad.

USE OF FRESH CHEESE LACTOSUERO AND EXTRACT OF
PUMPKIN ALMONDS (Cucurbita ficifolia), FOR THE PREPARATION
OF A FERMENTED DRINK

SUMMARY

Objective. Use fresh cheese whey and pumpkin almond extract (Cucurbita ficifolia) to make a fermented drink. Using CMC
(carboxymethylcellulose) as stabilizer. Materials and methods. An experimental design with three levels of substitution of 0%,
15%, 30%, and stabilizer (CMC) 0.04%, 0.07% and 0.1% pumpkin almond extract was used, the completely randomized design was
performed (DCA) with three replicates. The analysis of variance (ANVA) was used to perform the statistical analysis. Likewise, when
statistical significance was obtained, comparisons of the means of the treatments were performed using the Duncan’s significance
test, at the 0.05% level, using the SSPS program. Results. The fermented beverages that obtained the highest nutritional value and
were better accepted were beverages with 15% and 30% extract, 0.52% and 0.89% protein, 6% fat and a mean acidity of 0.34% on
average; On the other hand the addition of stabilizer (CMC) influenced the viscosity and texture of the product, the optimum being
30% with 0.07% stabilizer (CMC). Conclusion. The mixture of the whey of fresh cheese with pumpkin almond extract, allowed to
elaborate a drink of high nutritional value and sensorially accepted.
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INTRODUCCION

La industria quesera en el mundo, asi como en
el Perd, es una actividad econdémica de gran
importancia porque generan gran movimiento
econdmico, por cuanto producen grandes
volumenes de queso y por ende lacto suero. Esta
actividad en el Peru se desarrolla con una serie de
limitaciones a nivel de generacidn de valor agregado
y sistemas de calidad, por lo que en el afio 2015 se
importaron 2,8 millones de kilos por un valor CIF de
USD 14,1 millones, principalmente para las cadenas
de comida rapida *?.

Dentro de las politicas de desarrollo agroindustrial
en el Peru esta el impulso y apoyo a los pequeiios
productores de Moquegua, Arequipa, Cusco, Puno,
Ayacucho, Huancavelica, Junin, Cajamarca, Piura, La
Libertad y Lambayeque, quienes recibieron asesoria
del programa sierra y selva exportadora.

El suero lacteo es un sub producto de la industria
quesera, que posee un alto valor nutritivo, contiene
mas del 50% de los sdlidos de la leche, incluyendo
proteinas, lactosa, minerales y vitaminas. El poder
contaminante del suero lacteo y su atractivo valor
nutricional han impulsado investigaciones que
permiten suempleo en el desarrollo de ingredientes
y productos alimenticios. Sin embargo, el pequefio y
mediano productor quesero no dispone de recursos
ni de equipos industriales para el tratamiento del
efluente ®.

Por otro lado, la Cucurbita ficifolia, conocida
comunmente como calabaza, nos ofrece una
amplia variedad de beneficios nutricionales, no
es muy claro su origen pero hay evidencias que
puede ser oriunda de México, ya que el nombre
de “chilacayohtli” es muy comun . Sin embargo,
evidencias arqueoldgicas centran su origen en Peru
donde se ha encontrado en la Huaca Prieta y La
Paloma dandole una antigiiedad de 5 700 a 3 000 a.
C. Es la Unica cucurbita que crece en los Andes entre
los 1000y 3000 m de altitud, es muy resistente
al frio, pero muere con heladas severas.

Cucurbita ficifolia es la mas diseminada en toda
América, restos arqueoldgicos demuestran que
fue cultivada desde el norte de Chile y Argentina
hasta México. Durante los siglos XVI y XVII fue
introducida a Europa en las regiones mediterrdneas

especialmente en Francia y Portugal, de alli la
llevaron a India donde se dispersé al resto del
mundo ©®.

METODO

Es un estudio de disefio experimental, longitudinal y
prospectivo, que se utilizé los siguientes materiales,
poblacién y analisis.

Materiales

La adquisicion de materia prima se realizé en
Optimas condiciones, evitando alguna alteracién
o contaminacidn, para garantizar la inocuidad y
la calidad del producto final; se elaboré queso
fresco para obtener 9L de lactosuero por repeticion
y se extrajo 2 kg de almendras de calabaza
para la elaboracién de la bebida fermentada.
Posteriormente a la recepcién, se realizé el analisis
proximal del contenido de proteinas y valor
nutricional del extracto de almendras de calabaza
y lactosuero. El proceso de experimentacion
se realizd en los laboratorios de la facultad de
Ciencias Agropecuarias en la escuela profesional
de industrias alimentarias de la Universidad Jorge
Basadre Grhomann (EPIA-UNJBG).

Se realizd pruebas piloto para la elaboracién de
las bebidas fermentadas, a partir de esto se eligié
los tres niveles de sustitucion con extracto de
almendras de calabaza 0% (T1), 15% (T2) y 30% (T3).
También se dosificé en porcentajes el agregado de
estabilizante (CMC) segun 0,04%, 0,07% y 0,1%
correspondientemente ©,

En la tabla 1 se muestra las condiciones de cada
variable independiente con los respectivos rangos
de estudio, la combinacién de los mismos generara
los tratamientos finales a experimentar.

Tabla 1. Niveles de las variables independientes

Variable

independiente unidades Niveles
-1 0 +1
Extracto de
almendras % 0 15 30
de calabaza
CMC % 0,04 0,07 0,1

27



REVISTA CIENCIA Y TECNOLOGIA 2017; 3(6); 26-35

Jihobelin Salazar Ordofiez

POBLACION

La poblacién de la investigacion corresponde a las
muestras de lactosuero de queso fresco y extracto
de almendras de calabaza que estan conformadas
en un total por 27 L de volumen total.

MUESTRA

Las muestras se elaboraron en unidades de 1 000
ml por cada ensayo, estuvo conformada por 9
tratamientos y tres repeticiones.

Tabla 2. Disefio experimental estadistico para la
bebida fermentada

% de
o .
% de lacto % de CMC Variables
extracto respuesta
suero
T1 0 99,96 0,04 _ Analisis
fisicoquimico
Proteinas (%),
T2 0 99,93 0,07 cenizas,
pH, acidez
° Brix,
Densidad,
T3 0 99,9 0,1 Grasas,
viscosidad
T4 15 84,96 0,04 Andlisis
sensorial
TS5 15 84,93 0,07 Color, olor,
sabor, textura
T6 15 84,9 0,1 _ Andlisis
microbioloégico
T7 30 69,96 0,04 Coliformes
T8 30 69,93 0,07 E. coli
9 30 69,9 01 Mohos y
levaduras

Fuente: Elaboracidn propia
Anadlisis fisicoquimicos

Una vez terminado el producto final se determiné el
analisis fisicoquimico en los laboratorios de la EPIA-
UNJBG de acuerdo a los siguientes métodos:

a. pH.- se utilizd el método del pH-metro (AOAC
1997)

b. Cenizas: por incineracion directa, (Matisseck R;
1998)

c. Acidez titulable: Por titulacién utilizando como
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indicador, fenolftaleina (AOAC 1997)

d. Proteina: por el método de Kjeldahl, (AOAC
2000)

e. Grasa: determinacidn por el andlisis de GERBER,
(Pearson, D. 1998)

f. Densidad: mediante un lactodensimetro y
picndmetro graduado en densidades a 20 9C,
(AOAC 1997)

g. Viscosidad: mediante un redmetro brookfield
heng (AOAC 1997).

Analisis microbiolégico

De acuerdo a lo establecido en la Norma Técnica
de Salud N2 071, “norma sanitaria que establece
los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria
e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano” de la Direccion General de
Salud Ambiental del Ministerio de Salud, para la
evaluacion de agentes microbianos como: Aerobios
mesdfilos, mohos y levaduras, se realizé el analisis
microbioldgico en los laboratorios de la Facultad de
Ciencias de la Escuela de Biologia —microbiologia de
la Universidad Jorge Basadre Grohmann deTacnha.

Analisis sensorial las bebidas fermentadas

Para evaluar las caracteristicas sensoriales de
las muestras en estudio, se realizé a cada una de
ellas un analisis sensorial mediante dos paneles de
estudiantes, que fueron categorizados de 5 afios y
de 10 a 15 afios, para determinar la aceptabilidad,
segun el nivel de fortificacidon proveniente de las
almendras de calabaza, se utilizé la escala hedodnica
para medir cuanto agrada o desagrada el producto
empleando una formas de escalas categorizadas ),
de 1 al 3 para nifios de 5 afios y de 9 puntos para
nifos de 10 a 15 afios.

Los atributos que se evaluaron son: Aspecto,
textura, olor y sabor.

Analisis estadistico

Para efectuar el analisis estadistico de los resultados
fisicoquimicos, se empled la técnica de analisis
de varianza (ANVA), tomando como modelo el
disefio experimental completamente al azar con
tres repeticiones. Asi mismo cuando se obtuvo
significancia estadistica, se realizé las comparaciones
de los promedios de los tratamientos utilizando la
prueba de significancia de Duncan, al nivel de 0,05 ©.
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Para efectuar el andlisis estadistico de los resultados
de cada panel de catadores se empled la técnica de
analisis de varianza (ANVA), tomando el modelo
de disefio de bloques completos al azar (DBCA),
cuando se encontré significancia estadistica, se
realizd las comparaciones de los promedios de los
tratamientos utilizando la prueba de significancia
de Duncan al nivel de 0,05 y de esta forma
determinar el orden de mérito en funcién a los
analisis realizados ®.

RESULTADOS
Andlisis proximal
En la Tabla 3 se presenta los resultados del analisis
proximal que se realizé al extracto de las almendras

de calabazay lactosuero.

Tabla 3. Analisis proximal de lactosuero y el extracto
de almendras de calabaza

Analisis Resultados Método
Lactosuero de queso
fresco
% proteinas 0,56 Kjeldhal
% de grasa 1 Gerber
pH 6,8 Potenciémetro
Solidos solubles - Brix 6,5 Refractémetro
Densidad (g/ml) 1,025 Picndmetro
% de cenizas 0,0014 Calcinaciéon mufla
% carbohidratos 0,33 Fenol sulfurico
Extracto de almendras
de calabaza
% proteinas 0,98 Kjeldhal
% de grasa 4 Gerber
pH 6,96 Potenciémetro
Solidos solubles - Brix 2,5 Refractémetro
Densidad (g/ml) 1,006 Picnémetro
% de cenizas 0,0045 Calcinacién mufla
% carbohidratos 19,47 Fenol sulfurico

Fuente: Elaboracidn propia

Caracteristicas fisicoquimicas

Para los resultados fisicoquimicos de las variables
de estudio (porcentaje de proteinas, grasas, pH,
densidad, cenizas, acidez y viscosidad), se encontré
que hubo diferencia altamente significativa entre

los tratamientos de estudio, por lo tanto, las
variedades tuvieron un comportamiento diferente
con un nivel de confianza del 99%, es decir, los
valores de las variables de la bebida fermentada
fueron estadisticamente diferentes en promedio,
procediéndose a realizar la prueba de Duncan al 5%
para los tratamientos, tal como se muestra en la
siguiente tabla y figura.

Porcentaje de proteinas

Tabla 4. Analisis de varianza de la proteina para la
bebida fermentada

va:iadc?én sC  GL  CM FO Sig.
Tratamientos 1,470 8 0,184 2918,11  0,000**
Error 0,001 18 6,296E-5
Total 1,471 26
CV:1,38% ** significativo al 0,05

Fuente: Elaboracidn propia

El coeficiente de variabilidad obtenido de 1,38%
nos indica la confiabilidad de los datos.

0.8

0.6

Valor % proteinas

0.2

8 T9 7 6 T5 T4 T2 T3 T1

Tratamientos

Figura 1. Valor del porcentaje de proteinas promedio
de los 9 tratamientos

Porcentaje de grasas

Tabla 5. Analisis de varianza del porcentaje de grasa
para la bebida fermentada

F. variacion S.C G.L. C.M FO Sig.
Tratamientos 0,037 8 0,005 3,020 0,025*
Error 0,028 18 0,002
Total 0,065 26

CV:6,79% *significativo al 0,05

Fuente: Elaboracién propia
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El coeficiente de variabilidad obtenido es de 6,79%
nos indica la confiabilidad de los datos
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Figura 2. Valor del porcentaje de grasas promedio
de los 9 tratamientos

pH

Tabla 6. Analisis de varianza del pH para la bebida
fermentada

F. variacion S.C G.L. (Y FO Sig.
tratamientos 2,795 8 0,349 9,229 0,00**
Error 0,681 18 0,038
Total 3,477 26
CV:4,42% ** altamente significativo al 0,05

Fuente: Elaboracidn propia

El coeficiente de variabilidad obtenido es de 4,42%
nos indica la confiabilidad de los datos.
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Figura 3. Valores del pH, en promedio de los 9
tratamientos
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Densidad

Tabla 7. Anélisis de varianza para densidad de la
bebida fermentada

F. de variacion S.C G.L. Cc.M FO Sig.
Tratamientos 0,000 8 2,35E-5 48,8 0,00%*
Error 8,66E-6 18 4,81E-7

Total 8,66E-6 26

CV:0,07% ** altamente significativo al 0,05

Fuente: Elaboracién propia

El coeficiente de variabilidad obtenido es de 0,07%
lo que indica la confiabilidad de los datos.
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1.0520
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Figura 4. Valores de densidad promedio de los 9
tratamientos

Porcentaje de cenizas

Tabla 8. Andlisis de varianza para cenizas de la
bebida fermentada

F. de variacion S.C G.L. C™M FO Sig.
Tratamientos 0,061 8 0,008 665,058 0,00**
Error 0,000 18 1,144E-5

Total 0,061 26

CV: 0,75% ** altamente significativo al 0,05

Fuente: Elaboracién propia

El coeficiente de variabilidad obtenido es de 0,75%
indicando la confiabilidad de los datos.
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Figura 5. Valores de densidad promedio de los 9
tratamientos

Porcentaje de acidez (Ac. Lactico)

Tabla 9. Andlisis de varianza para el porcentaje de
acidez de la bebida fermentada

F. de variacién S.C G.L. C.M FO Sig.
Tratamientos 0,004 8 0,001 7 0,000**
Error 0,001 18 7,778E-5

Total 0,005 26

CV: 2,56% ** altamente significativo al 0,05

Fuente: Elaboracidn propia

El coeficiente de variabilidad obtenido es de 2,56%
nos indica la confiabilidad de los datos.
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Figura 6. Valores del % de acidez promedio de los 9
tratamientos

Viscosidad

Tabla 10. Analisis de varianza para viscosidad de la
bebida fermentada

F. de variacion S.C G.L. CM FO Sig.
Tratamientos 2,376 8 0,297 44,556 0,00**
Error 0,120 18 0,007

Total 2,496 26

CV: 2,16% ** altamente significativo al 0,05

Fuente: Elaboracién propia

El coeficiente de variabilidad obtenido es de 2,16%
nos indica la confiabilidad de los datos.
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Figura 7. Valores de viscosidad promedio de los 9
tratamientos

Evaluacion sensorial

Los resultados del analisis de varianza de Ia
evaluacién sensorial de las variables color, olor,
textura y sabor en el panel de jueces N° 1 (nifios
de 5 afios) y el panel de jueces N°2 (nifios de 10
a 15 afos), se encontré diferencias altamente
significativas entre los tratamientos de estudio; es
decir que el color, olor, textura y sabor de las bebidas
estudiadas fueron estadisticamente diferentes en
promedio, o por lo menos una de las bebidas tuvo
distinto color, olor, textura y sabor con respecto a
los demas.

Tal como se muestra a continuacion:
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Color

Se encontré que para el panel de jueces N°1,
obtuvieron los primeros lugares los tratamientos,
T9 (30% extracto; 69,9% lactosuero; 0,1% CMC),
T8 (30% extracto; 69,93% lactosuero; 0,07% CMC).
Para el panel de jueces N°2, obtuvieron los primeros
lugares los tratamientos, T9 (30% extracto; 69,9%
lactosuero; 0,1% CMC), T7 (30% extracto; 69,96%
lactosuero; 0,04% CMC), tal como se muestra:

10.0000
9.0000
8.0000
7.0000
6.0000
5.0000
4.0000
3.0000
2.0000
1.0000

.0000

Color

T9 T8 T7 T6 T3 T2 T5 T4 T1
Tratamientos

Textura

Se encontrd que para el panel de jueces N°1,
obtuvieron los primeros lugares los tratamientos, T9
(30% extracto; 69,9%, lactosuero; 0,1% CMC), T3 (0%
extracto; 99,9% lactosuero; 0,1% CMC), los cuales
fueron los mas aceptados. Para el panel de jueces N°2
obtuvieron los primeros lugares los tratamientos, T8
(30% extracto; 69,93% lactosuero; 0,07% CMC), T6
(15% extracto; 84,9% lactosuero; 0,1% CMC), fueron
los tratamientos menos aceptados.

Figura 8. Valores de aceptabilidad de color, para
ambos paneles de jueces N° 1y 2

Olor

Se encontré que para el panel de jueces N°1,
obtuvieron los primeros lugares los tratamientos,
T8 (30% extracto; 69,93%, lactosuero; 0.07% CMC),
T7 (30% extracto; 69,96%, lactosuero; 0,04% CMC),
los cuales fueron los mds aceptados. Para el panel
de jueces N°2 obtuvieron los primeros lugares los
tratamientos, T9 (30% extracto; 69,9%, lactosuero;
0,1% CMC), T8 (30% extracto; 69,93%, lactosuero;
0.07% CMC) y T7 (30% extracto; 69,96%, lactosuero;
0,04% CMC), siendo los mas preferidos y aceptados.

10.0000
9.0000
8.0000
7.0000
6.0000
5.0000
4.0000
3.0000
2.0000
1.0000

.0000

Textura

T9 T3 T8 T6 T2 T5 T7 T4 T1

9.0000
8.0000
7.0000
6.0000
5.0000
4.0000
3.0000
2.0000
1.0000

.0000

Olor

T8 T7 T9 T6 T5
Tratamientos

T4 T3 T2 T1

Figura 9. Valores de aceptabilidad de olor, para
ambos paneles de jueces N° 1y 2
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Tratamientos

Figura 10. Valores de aceptabilidad de textura, para
ambos paneles de jueces N° 1y 2

Sabor

Se encontré que para el panel de jueces N°1,
obtuvieron los primeros lugares los tratamientos,
T5 (15% extracto; 0,93% lactosuero; 0,07% CMC),
T8 (30% extracto; 69,93 % lactosuero; 0,07% CMC),
tuvieron mds aceptacion. Para el panel de jueces N°2,
obtuvieron los primeros lugares los tratamientos, T8
(30% extracto; 69,93% lactosuero; 0,07% CMC), T9
(30% extracto; 69,9% lactosuero; 0,1 CMC), fueron los
tratamientos menos aceptados o menos preferidos.
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Figura 11. Valores de aceptabilidad de sabor, para
ambos paneles de jueces N° 1y 2
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Analisis microbiolégico

Los resultados del andlisis microbioldgico de las
bebidas fermentadas indican que fueron aptas para
el consumo humano, de acuerdo con los criterios

microbiolégicos establecidos por la NTS 071 de
DIGESA, “Criterios microbioldgicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas

de consumo humano”.

Tabla 11. Analisis microbioldgico de las bebidas segun el nivel de dosificacion de extracto de almendras de

calabaza con lactosuero

VARIABLES requ_isjtos Resultados
INDEPENDIENTES permisibles
Tratamientos EXEZZ;IO Lactg/so;lero C(l:/{)l)c min Max CotI(i)ftc;rhrenses Mohos Levaduras
1 0 99,96 0,04 10 102 < 3NMP/ml < 1X10 ufc/ml < 1X10 ufc/ml
2 0 99,93 0,07 10 102 < 3NMP/ml < 1X10 ufc/ml < 1X10 ufc/ml
3 0 9,9 0,1 10 102 < 3NMP/ml < 1X10 ufc/ml < 1X10 ufc/ml
4 15 84,96 0,04 10 102 < 3NMP/ml < 1X10 ufc/ml < 1X10 ufc/ml
5 15 84,93 0,07 10 102 < 3NMP/ml < 1X10 ufc/ml < 1X10 ufc/ml
6 15 84,9 0,1 10 102 < 3NMP/ml < 1X10 ufc/ml < 1X10 ufc/ml
7 30 69,96 0,04 10 102 < ANMP/ml < 1X10 ufc/ml < 1X10 ufc/ml
8 30 69,93 0,07 10 102 < 4NMP/ml < 1X10 ufc/ml < 1X10 ufc/ml
9 30 69,9 0,1 10 102 < 3NMP/ml < 1X10 ufc/ml < 1X10 ufc/ml

Fuente: Elaboracidn propia
DISCUSION
Analisis proximal

Los resultados obtenidos por el analisis proximal del
lactosuero y extracto de almendras de calabaza, se
obtuvieron dentro de los pardmetros estipulados
por el Ministerio de Salud con resolucion 2310/1986
en el articulo 52 de la Republica de Colombia.

De igual forma, se determind que los resultados
de pH y acidez expresada en acido lactico fueron
similares a los resultados obtenidos por Flérez y
Pefia® (6,7 y 0,09% respectivamente), y Londofio
et al. 9 (6,47 y 0,08% respectivamente). Cabe
aclarar que la materia prima utilizada por las
investigaciones de Flérez y Pefia y Londofio et al.
Difiere de la utilizada en esta investigacidn por las
condiciones de: ordefar, ambiente y efectos del
clima (localizacion) afectan la composicion de la
leche y sus caracteristicas microbioldgicas .

Por otro lado, el porcentaje cenizas 0,0014%,
densidad 1,025; sodlidos solubles 0,5 °Brix;
porcentaje de carbohidratos de 0,33% y un pH 6,8;

datos que fueron obtenidos para comparar con los
resultados de Pasmay, quien obtuvo cenizas 0,6%,
densidad 1,028 y un pH de 6,54; dando a conocer
que los porcentajes de proteinas y cenizas son mas
bajos que lo obtenido por el autor, esto puede
deberse a la alimentacién del ganado vacuno, que
influye en la composicién de sdlidos en la leche,
como también el método de extraccidon de los
mismos analisis, los cuales no fueron los mismo
optados por el autor.

El extracto de almendras de calabaza dio a conocer
que los porcentajes de proteinas, grasa pH, %
cenizas y % carbohidratos son mas elevados, en
comparacion de la composicion del lactosuero.
Segun la FAO menciona que las semillas de
cucurbitaceas, contienen 0,3% de proteinas; 0,5%
de grasa y 14,45% de carbohidratos. Los resultados
obtenidos estan dentro de los parametros regulares.

Andlisis fisicoquimico

De la bebida fermentada se reportaron valores altos,
lo cual se debe al incremento de la dosificacién de
extracto de almendras, es por ello, que los resultados
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mas elevados en las bebidas fueron formuladas con
30% de extracto de almendras y 70% de lactosuero;
los valores de proteina obtenidos fueron ligeramente
inferiores a los datos obtenidos por Londofio et
al.(1- 0,95%) 19 presentando la misma tendencia
semejantes a los Fl6rez y Pefia® de 0,98 - 1,55%. Por
otro lado, los resultados obtenidos del porcentaje
de grasa para cada una de las bebidas fueron
ascendentes, debido a la dosificacion de extracto.
Segun la Norma Técnica Colombiana 805/2005,
establece que para bebidas ldcteas fermentadas
descremadas deberian tener valores maximos de
0,5% de grasas. Las bebidas con dosificacién de 0%
y 15% pueden considerarse como descremadas
porque su porcentaje es inferior al estipulado en la
normatividad, a diferencia de las bebidas con valores
superiores que ascendieron ligeramente en 0,1%.

Los niveles de factores de acidez y pH son los
indicadores mds adecuados para conocer la
actividad del cultivo probidtico; por lo tanto,
la determinacién de la acidez es un parametro
importante para la produccion 2. Los resultados
reportan valores inferiores a 0,8% de acidez
expresado como 4cido lactico, con un pH promedio
de 4,35; cabe aclarar, que ningun tratamiento
tuvo una variacién de pH atribuido a la adiciéon
del estabilizante (CMC) desempefiandose como
regulador permitido segin la NTC 3856/2004 para
productos lacteos y la norma general para aditivos
alimentarios del Codex Alimentario (CODEX, 1995).

Analisis microbioldgico

Los analisis microbiolégicos para coliformes
totales, hongos y levaduras que se obtuvieron en
el presente analisis de las bebidas fermentadas,
fueron favorables, ya que no se encontrd estos
mismos, determinando asi, que las bebidas son
aptas para el consumo humano, este analisis se
realizé dentro de un tiempo de 48 horas después
de haber elaborados las bebidas; segin Martinez
en sus estudio de bebidas nutracéuticas a base de
lactosuero determind que el tiempo es un inhibidor
para el crecimiento microbiano desde el dia 0 hasta
el dia 1419, las bebidas si cumplen con los requisitos
microbiolégicos, cabe resaltar que en su estudio no
se aplico preservantes.

CONCLUSIONES

La mezcla del lactosuero de queso fresco con
extracto de almendras de calabaza permitieron
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elaborar una bebida de elevado valor nutritivo, esta
bebida puede declararse como enriquecida.

Segun los resultados del analisis proximal se
concluye que el lactosuero contiene un bajo nivel
nutricional, sin embargo, el extracto de almendras
de calabaza dio resultados favorables, con un
incremento nutricional significativo, lo cual permitié
obtener un producto inocuo y de calidad aceptable.

Los porcentajes de la mezcla de lactosueroy extracto
de almendras de calabaza determinaron los sélidos
en el producto final. Siendo asi que los tratamientos
con mayor cantidad de extracto de almendras de
calabaza (30%) adicionada al lactosuero, presenta
mayor porcentaje de sdlidos totales, lo que mejora
la viscosidad.

Los analisis fisicoquimicos obtuvieron diferencias
altamente significativas entre los tratamientos con
un alto valor nutricional, tanto en proteinas y grasas,
destacando el T8 en donde refleja que, a mayor
porcentaje de extracto, mayor cantidad de proteinas y
grasas, para la variable viscosidad destacé el T9, dando
a conocer que a mayor porcentaje de CMC y extracto
de almendras, influyen en la viscosidad de las bebidas.

Respecto al analisis microbiolégico todos los
tratamientos son aptos para el consumo humano,
los resultados se encuentran dentro del rango
establecido por la norma sanitaria NTS N° 069 -
MINSA/DIGESA-V.01. 2009.

En cuanto a la evaluacidn sensorial, todas las
caracteristicas organolépticas mostraron diferencias
altamente significativas entre los tratamientos
estudiados, en el panel de jueces N°1 destacé, para
la variable sabor el T5, color T9, olor T8 y textura
con el T9; Sin embargo, en el panel de jueces N°
2 destacd el T8 en el sabor, T9 en el olor, T8 en la
texturay T9 en el color.

RECOMENDACIONES

Para la ciudad de Moquegua se recomienda
implementar proyectos de cuidado y alimentacion
del ganado vacuno, para lograr obtener productos
lacteos de mejor calidad nutricional.

Al momento de recepcionar la materia prima, es
indispensable controlar el pH, acidez y densidad, un
mal control puede afectar al producto final.
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Es recomendable no llegar al pH muy acido porque
no hay aceptacién por el panel de degustadores.

Realizar un anadlisis de viabilidad para |la
comercializacién del producto.

Hacer un estudio de costo para estandarizar la
produccion de las bebidas.

Agradecimientos

Mi profundo reconocimiento y agradecimiento al
PhD. Edgar Virgilio Bedoya Justo, Ing. Jorge Karim

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Caceres Sanchez, Ing. Linley Salomén Vega Vega
por las recomendaciones en la revisién y correccién,
como jurados: Al Ing. Wilbert Tony Coayla Mamani,
por su aporte como asesor de tesis. A la Universidad
Nacional Jorge Basadre Grohmann - Escuela
profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias
y Biologia por facilitarme el laboratorio para los
analisis respectivos.

Conflicto de interés

El autor declara no tener conflicto de interés.

Proxpansién. oe.pe. [Online].;
2015 [cited 2016  octubre
24. Available from: http:/

proexpansion.com/es/articulos_
oe/341-oportunidades-para-los-
productores-locales-de-queso.

Endara Figueroa FA. Elaboracion
de una bebida a partir del suero
de queso y leche descremada con
sabor a mango. Tesis de maestria.
Honduras: Universidad Veracru-
zana, Agroindustria; 2002.

Cuellas A, Wagner J. Elaboracion
de bebida energizante a partir de
suero de queseria. Revista del
Laboratorio Tecnolégico del
Uruguay. 2010 Setiembre (5).

Sistema de Informacion de
Organismos Vivos Modificados.
CONABIO. [Online]. [cited 2017
Enero 16. Available from: https://
www.gob.mx/conabio.

Shismay Blogspot. Turismo,
Huanuco Pert: Casa Hacienda
Shismay. [Online].; 2012 [cited
2016 Diciembre 25. Available
from:  http://shismay.blogspot.
pe/2012/12/la-calabaza-de-
shismay-cucurbita.html.

Castillo Villanueva W. Efecto de
la dilucién y concentracién de

carboximetilcelulosa sédica en la
estabilidad y aceptacion general
de néctar de membrillo (cydonia
oblonga 1). Tesis pregrado.

con vitaminas A y D. Revista
Facultad Nacional de
Agronomia - Medellin. 2002;
55(2): p. 1633-1674.

Trujillo: Universidad Nacional 19, [ondofio Uribe MM, Septilveda
de Trujillo, Facultad de Ciencias Valencia JU, Hernandez Monzén
Agropecuarias, Ingenieria A, Parra Suescun JE. Bebida
Agroindustrial; 2012. fermentada de suero de queso
Galarza Martel RRO. Calidad fresco inoculada con Lactobacillus
nutricional de un producto casei. Revista Facultad Nacional
extruido fortificado con dos de Agronomia - Medellin. 2008
niveles de hierro proveniente de Junio; 61(1): p. 4409-4421.

harina de sangre bovina. Tesisde 11, Martinez Rodriguez AP. Bebida
licenciatura. Lima: Universidad deslactosada y fermentada a
Nacional Mayor de San Marcos, partir del lactosuero, con pulpa
Lima; 2011. de maracuyd, y enriquecida
Cruz Quintanilla O. Rendimiento con L-glutamina. Tesis de
de quince cultivares de Sandia maestria. Berastegui, Coérdoba:
(Citrullus lanatus Thunb), en Universidad de Cérdoba,
el valle de Moquegua. Tesis Facultad de Ingenieria; 2012.
pregrado. Tacna: Universidad 12 Alvarado Mamani YR,
Nacional Jorge Basadre Determinaciéon de parametros

Grohmann, Tacna; 2010.

Sepulveda Valencia JU, Florez
Florez LE, Pena Alvarez CM.
Utilizacién de lactosuero de
queso fresco en la elaboracion

en la elaboracién de un producto
lacteo fermentado a base de leche
de cabra (Capra hircus) y vaca (Bos
taurus taurus) con la adicion de
cultivo probidtico. Tesis pregrado.

de una bebida fermentada con Tacna:  Universidad Nacional
adiciéon de pulpa maracuya Jorge  Basadre = Grohmann,
(Passiflora  edulis)  variedad Facultad de Ingenieria en
purpura y Carboximetil Industrias Alimentarias; 2010.

Celulosa (CMC), enriquecida

Correspondencia: Jihobelin Salazar Ordofiez

Direccidn: Facultad de Ingenieria, Universidad José Carlos Maridtegui, C.P.M. San Antonio s/n, Mariscal Nieto, Moquegua 18001, Peru

Correo electronico: jihobelin@hotmail.com

35



