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|. INTRODUCCION

La importancia de la leche en la alimentacion humana ha conducido a
desarrollar tecnologias para su procesamiento aprovechando su potencial

nutricional y alternativas de transformacion.

La industria lactea nacional no es ajena a la presentacion de nuevos
productos, los mas representativos son los quesos frescos, que presentan
caracteristicas especiales que los hacen que tengan mucha demanda, dentro de
estas tenemos: precio accesible, sabor agradable, el cual se potencializa al ser
combinado con distintas variedades de comidas tradicionales de Guatemala,
ademas, de estos aportes culinarios, se constituye una fuente importante de
proteinas, agua, sales minerales y vitaminas indispensables para la nutricién de la

poblacion del pais.

La industria lactea nacional, se ha desarrollado exclusivamente con las
producciones de leche de vaca (produccion nacional e importada), no se ha
diversificado las fuentes de materia prima provenientes de otras especies
animales con potencial para la produccion, como lo podria ser la leche ovina, que
posee atributos tanto nutricionales como industriales que la hacen susceptible de

ser utilizada con estos fines.

Tradicionalmente en Guatemala los ovinos han tenido mayor
representatividad en el altiplano occidental del pais; donde su participacion en el

sector productivo supera por mucho al promedio nacional. (11)

La oveja es una opcion importante para la produccion de carne, piel, lana y
leche, el bajo consumo de los sub productos ovinos en el pais, es debido en gran
parte, a la poca difusion de los mismos, idiosincrasia del consumidor y poca

intencion comercial de sus productores. Sin embargo en los ultimos afios se han



dado nuevos matices al sector, desarrollando posibilidades comerciales
interesantes y potencializando su desarrollo. (2)

En relacion con lo anteriormente expuesto, el presente trabajo de
investigacion evalud alternativas tendientes a incrementar el consumo de sub
productos lacteos de oveja a través de la elaboracion de un queso fresco
tradicional que incluye una mezcla de leche de vaca y de oveja en diferentes

proporciones.



ll. HIPOTESIS

Existe diferencia en las caracteristicas sensoriales entre los quesos frescos
elaborados a base de leche entera bovina y de leche entera de oveja en términos

de olor, color, sabor y textura.



lll. OBJETIVOS

3.1 Objetivo general

Aportar informacién sobre la elaboracion de productos a base de leche de

oveja.

3.2 Objetivos especificos

e Evaluar sensorialmente el queso fresco elaborado a base de leche
entera bovina, leche entera de oveja y la mezcla de ambas por medio
de pruebas de nivel de agrado en términos de olor, color, textura y

sabor.

e Determinar el nivel de preferencia en el queso fresco elaborado a base
de leche entera bovina, leche entera de oveja y la mezcla de ambas.

e Determinar el rendimiento y los costos de produccion en kg de los

distintos quesos frescos.



IV. REVISION DE LITERATURA

4.1 Definicién de Queso Fresco

Queso, segun COGUANOR es el producto lacteo sin madurar o madurado,
obtenido por la coagulaciéon enzimatica y/o acida de la leche, suero de leche,
crema o cualquier combinacion de los mismos, después de drenar el suero
formado con o sin aplicacién de calor y con la adicion de otros ingredientes y
aditivos alimentarios.(6 y 7)

Desde el punto de vista fisico-quimico, el queso es un producto
tridimensional formado basicamente por la caseina integrada en el denominado
caseina-fosfato-calcio el cual por coagulacion forma una especie de gel que
engloba los globulos grasos, algunos minerales, vitaminas, lactosa y otros

componentes de la leche.(12)

El queso es uno de los derivados lacteos mas sabrosos y variados, con una
gran tradicion en todas las culturas. La produccién de quesos es muy antigua y de

hecho ya hablaba de ellos el antiguo testamento. (4)

4.2 Caracteristicas de la leche de oveja

La leche de oveja se destaca por tener un mayor aporte nutricional, ya que
es mas rica en contenido proteico y graso, que la leche de vaca, ademas, es una
fuente de vitaminas, oligoelementos y macro minerales, siendo rica en hierro, zinc,
cobre, calcio, magnesio, fésforo, sodio, manganeso, siendo mas digestiva que la

leche de vaca. (5)

La leche de oveja contiene minerales que son imprescindibles para la

mayoria de las reacciones bioquimicas del organismo interviniendo en la sintesis



de las hormonas, en la digestion de los alimentos, en la reproduccion celular y en
el sistema de defensas del cuerpo, pero en numerosas ocasiones no son

incorporados debidamente a la dieta.

El queso y la leche de oveja son una excelente manera de incorporar
minerales en nuestra alimentacion, si se compara con las raciones diarias
recomendadas, la leche de oveja proporciona mas proteina y fésforo en una
porcién, ademas de un importante aporte de calcio y zinc. En el queso de oveja,
en tanto, las concentraciones son mas elevadas que en la leche, por lo que se
convierten en una fuente todavia mas importante de proteinas, materia grasa y

minerales.

Entre los oligoelementos que aporta la leche de oveja se encuentran: el
hierro (su carencia en la dieta produce anemia; en los nifios puede determinar
trastornos en el desarrollo), zinc (la deficiencia produce problemas en el
crecimiento, alteraciones esqueléticas, lesiones cutaneas, pérdida del apetito y
afecta la capacidad reproductiva), cobre y manganeso (su deficiencia provoca

alteraciones en la piel, el ciclo menstrual, el metabolismo éseo y el colesterol).

También tiene importantes cantidades de calcio (fundamental para los
huesos y la coagulacion sanguinea), magnesio (interviene en la transmision y
actividad neuromuscular; su deficiencia est4 asociada con la enfermedad intestinal
inflamatoria), fosforo (forma la estructura ésea dentaria, junto con el calcio; su
deficiencia esta asociada con la desnutricion, el alcoholismo crénico, el cancer,

sindromes de mala absorcion intestinal, osteomalacia o raquitismo), y sodio.

La leche de oveja tiene mayor aptitud quesera que la leche de vaca, en los
pardmetros tecnoldgicos responde diferente la leche de oveja que la de vaca; se
coagula mas rapido y hay que trabajarla de una manera particular, su rendimiento

es mayor con respecto al de otras leches como la de vaca y cabra. (16)



4.3 Composicion quimica de la leche ovina

Comparacion de las caracteristicas nutricionales de la leche de oveja en

relacion a la leche de vaca como se explica en el cuadro 1.

Cuadro No. 1 Comparacion en la composicion de las leches de ovejay de
vaca. (gr./Its.)

COMPONENTE | LECHE DE OVEJA | LECHE DE VACA
Solidos totales 184 123
Materia grasa 75 38

Proteina 56 33

Lactosa 44 47

Ceniza 8.7 7.5
Fuente: (9)

La leche de oveja especialmente es destinada para la produccién de queso
por sus mejores caracteristicas organolépticas, nutricionales, alto contenido de
sélidos, con respecto a la leche de vaca, ademas tiene mayor cantidad de grasa;
pero es de excelente calidad puesto que son glébulos grasos pequefios y de mas
facil digestién. (13)

Esta composicion nutricional diferente de las leches no tradicionales,
respecto la leche de vaca, se ve fuertemente reflejada en su industrializacion,
especialmente en el rendimiento quesero. Para elaborar 1 kg de queso de oveja,
por ejemplo, se necesitan alrededor de 5.5 litros de leche de oveja, mientras que
la elaboracion de 1 kilo de queso de vaca requiere el doble. EI mayor rendimiento
qguesero se explica por la composicion cuantitativa de grasa y soélidos totales de la

leche ovina. Un fendmeno semejante se registra con las leches de cabra y de



bdfala frente a la leche de vaca, aunque con rendimientos queseros intermedios

entre los mencionados.

Otros estudios indican que las leches de cabra y de oveja tendrian
propiedades benéficas para la salud, otorgadas tanto por su contenido de
minerales y vitaminas, como por la composicion proteica diferente respecto a la
leche de vaca. Estudios realizados en leche de oveja evidenciaron que las
concentraciones de calcio, magnesio, fosforo, hierro, cobre, zinc y manganeso son

superiores a los presentes en leche de vaca. (9)

A su vez, diversos autores sefialan que el queso de oveja contiene mayor
concentracion de vitaminas E (tocoferol), B1 (tiamina) y B2 (riboflavina) en queso
Idiazabal, y B3 (niacina) y acido félico en queso Roquefort y Feta, respecto los de

vaca.

Otro punto importante a destacar es que los quesos de oveja contienen
trazas de lactosa, por lo que son mas favorables para las personas que padecen
intolerancia a este azlcar; ademas, la diferente composicion proteica lo hace
recomendable para las personas con ciertos tipos de alergias ocasionadas por la
leche de vaca. (9, 14)

4.4 Produccién y comercializacion de la leche ovina

Los principales productores mundiales de leche de oveja son Asia, Europa y
Africa (42, 34 y 19%, respectivamente). Sin embargo, en la elaboracion de quesos
ovinos Europa ocupa un lugar preponderante, producto de la tradicion y el
posicionamiento que han logrado en el mercado mundial. Dentro de Europa los
principales productores de queso de oveja son Espafia, Francia, Grecia, Italia y

Portugal.



Cuadro No. 2 Produccion (miles de toneladas) de leche de oveja en Europa

Afio
Paises Productores | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004
Espafa 342 | 349 | 392 | 394 | 406 | 378 | 380
Francia 242 | 243 | 253 | 255 | 256 | 263 | 265
Grecia 729 | 731 | 700 | 753 | 735 | 700 | 700
Italia 866 | 844 | 741 | 788 | 819 | 790 | 800
Portugal 96 10 10 99 97 98 98
Fuente: (9)

El Cuadro No. 2 muestra la produccién de leche de oveja de los paises de
Europa que aportan los mayores volimenes y la mayor tradicion en la produccion

de quesos de oveja. (9)

Entre todos los quesos de oveja espafioles méas caracteristicos se
encuentran: el queso Manchego (de la Mancha), el queso Idiazabal, el Roncal
(Navarra), el Zamorano (Zamora), el Caceres (Caceres), el Pedroche (Cérdoba a
Ciudad Real), la Pata de Mula (Castilla y Le6n) y el Tronchén (Norte de Castellon
y Sureste de Teruel). (15)

A continuacion, en el cuadro No. 4 se aprecia la distribuciéon de ovinos por

departamento en el pais.



Cuadro No 3 Numero de cabezas de ganado ovino de lana y de pelo, segun
departamento. Mayo 2003.

NuUmero de cabezas
Departamento Total Hembras | Machos %

Total Republica 313,504 224,887 88,617 100%
Huehuetenango 123,326 87,505 35,821 | 39.34%
San Marcos 109,597 79,820 29,777 | 34.96%
Quiché 31,067 22,082 8,985 9.91%
Totonicapan 26,646 18,463 8,183 8.50%
Quetzaltenango 18,828 14,453 4,375 6.01%
Solola 2,108 1,242 866 0.67%
Chimaltenango 828 529 299 0.26%
Alta Verapaz 204 146 58 0.07%
Santa Rosa 197 153 44 0.06%
Guatemala 169 107 62 0.05%
Baja Verapaz 152 103 49 0.05%
Jalapa 105 67 38 0.03%
Sacatepéquez 101 79 22 0.03%
Chiquimula 54 42 12 0.02%
Jutiapa 49 38 11 0.02%
Retalhuleu 34 34 0 0.01%
El Progreso 31 20 11 0.01%
Escuintla 5 4 1 0.00%
Suchitepéquez 3 0 3 0.00%

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica, 2003

El cuadro No. 3 ofrece informacién estadistica que reporta el Ultimo censo
agropecuario de 2003, ubicando en los departamentos occidentales del pais hasta
un 84.21% del inventario ovino. (11)

Las regiones con tradicibn de crianza de ovinos de lana, se localizan
principalmente en el occidente del pais, especificamente en los departamentos de:
San Marcos, Quetzaltenango, Huehuetenango, Totonicapan, Quiché, Solola, con

un total de cabezas de 431,396. (11)

A continuacion la figura No. 1 demuestra la distribucion geografica del gana-
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do ovino de lana.

Figura No. 1 Distribucion geografica del ganado ovino de lana

GANADO OVINO DE LANA
Namero de cabezas, al dia de la entrevista

Fuente: (Encuesta Nacional Agropecuaria. INE, 2007)

Los ovinos de pelo se encuentran distribuidos principalmente en el norte y
oriente del pais, en los departamentos de: Peten, Alta Verapaz, Baja Verapaz,

Izabal, Zacapa, Chiquimula entre otros, con un total de cabezas de 130,586.

A continuacion la Figura No. 2 demuestra la distribucion geografica del
ganado ovino de pelo.

Figura No. 2 Distribucion geogréfica del ganado ovino de pelo

GANADO OVINO DE PELO

Numero de cab. | dia de la entrevista

Fuente: (Encuesta Nacional Agropecuaria. INE, 2007)
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V. MATERIALES Y METODOS

5.1 Localizacién

El estudio se realiz6 en el departamento de Huehuetenango, en la region
Nor-Occidental de la republica de Guatemala con un periodo de duracion de
cuatro semanas durante el afio 2014.

5.2 Materiales e insumos

Para el desarrollo del presente estudio se contd con los siguientes materiales

e insumos:

el eche de oveja

eLeche de vaca

¢ Cuajo en pastilla comercial
e Sal comun

e Bandejas plasticas

e Gas propano

5.3 Utensilios y equipo

En el cuadro 5 se presentan los utensilios y el equipo que se utilizé en la

elaboracion del queso tipo fresco y en la evaluacion sensorial.

12



Cuadro No. 4
Utensilios y equipo utilizado en la elaboracion de un Queso tipo Fresco y en
la Evaluacion Sensorial

ACTIVIDAD UTENSILIOS EQUIPO
» Paleta » Ollas
» Cuchillos » Molino manual
» Termodmetro » Calculadora
Elaboracién » Coladores » Estufa de Gas
» Cuaderno de Apuntes » Moldes para queso
» Lapicero » Balanza
» Telabrin » Botas de hule
» Gabacha
» Redecilla
» Boletas
» Lapiceros
Evaluacion » Bandejas de duroport
Sensorial » Agua Pura » Computadora
» Galletas saladas
» Servilletas
» Tenedores desechables

Fuente: Elaboracion propia

5.4 Metodologia

El experimento se realizO en cuatro fases, las cuales son descritas a

continuacion: (1, 10)
5.4.1 Fase | Elaboracién de los quesos
Durante la fase | se elaboraron los quesos frescos con leche entera de vaca,

leche entera de oveja y una mezcla de ambas, a continuacion en el cuadro 6 se

describe el procedimiento que se utilizé para la elaboracién de los quesos frescos.

13




Cuadro No. 5

Procedimiento para la elaboracién de los quesos frescos

PASOS PROCEDIMIENTO
Medicién de la Se mide la cantidad de leche que se utiliza para la
leche elaboracion de queso fresco.
Es el paso de la leche fresca a través de una manta
Filtracion limpia o tela brin para eliminar impurezas.
Cuando se utiliza leche de vaca y leche de oveja,
Mezclado estas se mezclaran con la ayuda de una paleta de

madera.

Pasteurizacién

Se calienta la leche hasta una temperatura de 72°C
durante 15 segundos.

Enfriado de la leche

Se enfria la leche a 38°C mediante un shock
térmico, colocando la olla en agua fria o con hielo.

Disolver la pastilla
de cuajo

Se disuelve ¥4 de pastilla de cuajo en Y2 taza con
agua para 10 litros de leche.

Agregar el cuajo

Se agrega el cuajo previamente disuelto a la leche y
se mezcla, agitando por un minuto con una paleta.

Cuajado

Se deja que la leche repose entre 30 - 45 minutos.

Corte

Se corta la cuajada con un cuchillo o paleta limpia
en cuadritos de 1 cm?.

Manejo de la
cuajada

Se mueve la cuajada con una paleta suavemente
durante cinco minutos.

Luego se calienta la cuajada a 40°C por cinco
minutos.

Después se deja en reposo la cuajada durante cinco
minutos.

Desuerado

Se desuera la cuajada en tela brin o en bandejas de
plastico.

Agregado de sal

Se agrega un 3 % de sal comun segun el peso de la
cuajada.

Se muele o amasa la cuajada en un molino manual

Molido y se recibe el queso molido en una bandeja plastica.
Envasado y Se coloca el queso fresco envasado en bandejas
almacenaje plasticas.

Se Conserva en refrigeraciéon a 4°C (refrigeradora
normal).

Fuente: Elaboracion propia

14




5.4.2 Fase Il Fase experimental

En esta fase se desarrollaron las pruebas sensoriales para definir el nivel de

agrado y el porcentaje de preferencia de los tratamientos.

5.4.2.1 Prueba de Nivel de Agrado

Para el desarrollo de esta prueba se utilizaron 30 panelistas no
especializados, a quienes se les proporcionaron 3 bandejas, cada una identificada

con un cédigo, como se muestra a continuacion:

Cuadro No. 6 Codificaciéon de los tratamientos

Tratamiento Caodigo

1 A
2 B
3 C

Fuente: Elaboracion propia

5.4.2.2 Escala Heddnica

Es una herramienta empleada para medir el agrado que produce o no el
alimento, en este caso se utiliz6 una escala hedodnica de 5 niveles por cada

caracteristica a evaluar. (Ver cuadro No. 8) (3)

Cuadro No. 7 Escala hedo6nica

Puntaje Heddonica
5 Gusta mucho
4 Gusta
3 Indiferente
2 Disgusta
1 Disgusta mucho

Fuente: bibliografia digital, Universidad de Chile
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5.4.2.3 Prueba de preferencia

Esta prueba se realiz6 con la ayuda de los mismos 30 panelistas no
especializados, a quienes se les proporciono una muestra de cada tratamiento

(10gr.), y se les consulto cudl de los 3 tratamientos prefieren.

5.4.3 Tabulacion de datos

Los datos obtenidos en las boletas se tabularon con la ayuda de una hoja

electronica para facilitar su andlisis e interpretacion.

5.4.4 Fase lll Rendimiento

Se pesoO previamente la mezcla de leche de oveja y vaca; al finalizar la
elaboracion del producto se peso la cuajada obtenida y por relacién se determino

la cantidad de queso en kilogramos que rinde un litro de la mezcla de las leches.

Para la determinacion del porcentaje de rendimiento de queso fresco
obtenido se utilizo la siguiente relacion: (10)

1 kg. de mezcla =1 litro de mezcla

kg. de queso
% de rendimiento= X 100

kg. de mezcla

5.5 Fase IV Analisis estadistico
Los resultados de la prueba de nivel de agrado (olor, color, sabor y textura)

se evaluaron mediante una prueba estadistica no paramétrica de Friedman

especifica para variables cuantitativas discretas, utilizando 3 tratamientos y 30
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panelistas, donde la unidad experimental fue un panelista. (8 y 17)

Formula:

12 b .
NRGTD Z(Ri) —3N(k +1)

f

Xi=

Doénde:
N: Numero de filas o bloques
K: nimero de tratamientos

Rj: suma de los rangos de la j-ésima columna. (10)

Los tratamientos evaluados se presentan en el siguiente cuadro:

Cuadro No. 8 Composicién de los tratamientos evaluados

Tratamientos Composicion lactea del queso fresco
1 (testigo) 100 % leche de vaca
2 50% leche de vaca y 50 % leche de oveja
3 100 % leche de oveja

Fuente: Elaboracion propia

5.6 Variables evaluadas

En el presente trabajo se evaluaron las siguientes variables

Pruebas Sensoriales.

. Olor

. Color

. Sabor

. Textura

Prueba de Preferencia.

Para determinar el rendimiento de cada queso.

Kilogramos de queso producido por litros utilizados.
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5.7 Prueba de preferencia

Los resultados de la prueba de preferencia se evaluaron solo por los

porcentajes de preferencia.

5.8 Determinacion del rendimiento

Se determind la cantidad de queso en kilogramos que rinde un litro de la

mezcla de leche de vaca y leche de oveja.
5.9 Determinacion de costos
Se determind el costo en la produccién del queso fresco, elaborado a partir

de la mezcla de leche de vaca y oveja, con el objetivo de conocer el costo de

produccion por kg de queso elaborado.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 Evaluacion sensorial

6.1.1 Prueba de nivel de agrado

Para la evaluacion de los resultados de la prueba de nivel de agrado se
utilizé el software “Megastat”, aplicAndose el analisis de estadistica no paramétrica
de Friedman especifica para variables cuantitativas discretas. Los resultados de la

evaluacion de la prueba de nivel de agrado se presentan en el cuadro No.9.

Cuadro No. 9
Caracteristicas sensoriales de los quesos frescos elaborados a base de
leche entera de vaca, leche entera de oveja y una mezcla de ambas leches.

Media de Media de Media de
Rangos Rangos Rangos Probabilidad
Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
OLOR 4.0 3.8 2.5 0.00000949
COLOR 4.37 413 3.07 0.000000341
TEXTURA 4.27 3.77 3.27 0.0034
SABOR 4.17 4.13 2.50 0.00000531

Fuente: Elaboracion propia

6.1.1.1 Variable olor

Para esta variable, el tratamiento mas favorecido fue el tratamiento 1 (4.0)
que corresponde al queso elaborado a partir de 100% leche de vaca,
encontrandose en la escala hedonica como gusta, seguido del tratamiento 2 (3.8)
que corresponde al queso elaborado con 50% leche de vaca y 50% leche de
oveja, encontrandose en la escala hedonica entre indiferente a gusta, siendo el
tratamiento nimero 3 el menos favorecido (2.5) que corresponde al queso

elaborado a partir de 100% leche de oveja, encontrandose en la escala hedonica
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entre disgusta e indiferente.

6.1.1.2 Variable color

Los tratamientos que mas gustaron en el color fueron el tratamiento 1 (4.37)
que corresponde al queso elaborado con 100% leche de vaca y el tratamiento 2
(4.13) que corresponde al queso elaborado con 50% de leche de vaca y 50%

leche de oveja, encontrandose en la escala hedonica entre gusta y gusta mucho.

El tratamiento con menor aceptacion fue, el 3 (3.07) que corresponde al
gueso elaborado con 100% de leche de oveja, encontrandose en la escala

hedonica entre indiferente y gusta.

6.1.1.3 Variable textura

El tratamiento mayor aceptado fue el 1 (4.27) que corresponde al queso
elaborado con 100% leche de vaca, encontrandose en la escala heddnica entre
gusta y gusta mucho, seguido por el tratamiento 2 (3.77) que corresponde al
queso elaborado con 50% leche de vaca y 50% leche de oveja, encontrandose en
la escala hedonica entre indiferente a gusta, el tratamiento menos favorecido fue
el 3 (3.27) que corresponde al queso elaborado con 100% leche de oveja,

encontrandose en la escala hedonica entre indiferente y gusta.

6.1.1.4 Variable sabor

Los tratamientos mas favorecidos fueron el tratamiento 1 (4.17) que
corresponde al queso elaborado con 100% leche de vaca y el numero 2 (4.13) que
corresponde al queso elaborado con 50% de leche de vaca y 50% leche de oveja,
encontrandose ambos tratamientos en la escala heddnica entre gusta y gusta

mucho, siendo el menos favorecido el tratamiento 3 (2.50) que corresponde al
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queso elaborado 100% de leche de oveja, encontrandose en la escala heddnica

entre disgusta e indiferente.

De acuerdo a la probabilidad determinada para las variables olor, color,
textura y sabor se puede establecer que existe diferencia estadistica, por lo tanto

se acepta la hipotesis planteada.

Segun la evaluacion sensorial y mediante a la utilizacion de la escala
hedonica, observamos que los tratamientos que los panelistas aceptaron fueron el
tratamiento 1 que corresponde al elaborado con 100% leche de vaca y el
tratamiento 2 que corresponde al elaborado con 50% leche de vaca y 50% leche

de oveja.

6.1.2 Prueba de preferencia

Para esta prueba, los resultados se midieron a través de proporciones

porcentuales, presentados en el cuadro No. 10.

Cuadro No. 10
Resultados de la prueba de preferencia de los quesos frescos elaborados a
base de leche entera de vaca, leche entera de ovejay una mezcla de ambas
leches.

Variable Tratamiento 1. | Tratamiento 2. | Tratamiento 3.
% % %

Preferencia 56 43 1

Fuente: Elaboracion propia

Esta prueba se realiz0 a través de una boleta, en donde 30 panelistas no

especializados eligieron un tratamiento de los 3 evaluados.

Diecisiete panelistas (56%), coincidieron en la preferencia del tratamiento 1,

gue corresponde al queso elaborado a partir de 100% leche de vaca, lo que
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demuestra que el tratamiento 1 es el preferido, seguido del tratamiento 2 (43%)
gue corresponde al queso elaborado con 50% leche de vaca y 50% leche de oveja
y por ultimo el tratamiento 3 (1%) que corresponde al queso elaborado con 100%

leche de oveja.

Los panelistas que se utilizaron en esta investigacion, fueron los estudiantes

de primer afio, del Centro Universitario de Noroccidente CUNOROC.

6.2 Rendimiento

El rendimiento de los distintos quesos frescos se muestra en el cuadro No.
11.

Cuadro No. 11
Rendimiento de los quesos frescos elaborados a base de leche entera de
vaca, leche entera de oveja y una mezcla de ambas leches.

Tratamiento 1 Tratamiento 2 (50% Tratamiento 3
(100% leche de leche de vaca y 50% (100% leche de
vaca) 10 Lts. leche de oveja) 5 Lts. oveja) 5 Lts.
Rendimiento 1.33 1.02 1.36
(Kg.)
Rendimiento 13.3 204 27.2
(%)

Fuente: Elaboracion propia

Para la prueba se utilizaron 20 litros de leche (12.5 de vaca y 7.5 de oveja)
de los cuales 10 litros de leche de vaca fueron utilizados para el tratamiento 1, de
igual manera se utilizaron 2.5 litros de leche de oveja y 2.5 litros de leche de vaca

para el tratamiento 2 y por ultimo 5 litros de leche de oveja para el tratamiento 3.
Al momento de obtener la cuajada, se procedia a pesarla para obtener el

rendimiento, el motivo del porque se utilizaron Unicamente 7.5 litros de leche de

oveja, fue debido a la falta de disponibilidad de la materia prima.
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Se puede observar que se registré6 mayor rendimiento para el queso elaborado
con leche de oveja, en el que se obtuvo un rendimiento del 27.2%, es decir que
para obtener un kilogramo de queso se utilizaron 3.7 litros de leche de oveja;
mientras que el rendimiento alcanzado por el queso elaborado con la mezcla de
las leches de oveja y de vaca fue 20.4% lo que significa que se emplearon 4.9
litros de leche para conseguir un kilogramo de queso, y en el caso de la leche
entera de vaca se obtuvo un rendimiento del 13.3% lo que significa que se

utilizaron 7.5 litros de leche para conseguir un kilogramos de queso.

Podemos resaltar que por la mayor cantidad de solidos contenidos en la
leche de oveja en relacidon a la leche de vaca, es mayor el rendimiento de kg de
guesos obtenidos por kg de leche de oveja en comparacion con el rendimiento de

los quesos de vaca. (5, 13, 16)

6.3 Determinacién de costos

La determinacion de costos se realiz6 tomando en cuenta solamente los

costos incurridos en la elaboracion de los quesos.

Cuadro No. 12
Costos por Kilogramo de queso fresco elaborado

Queso de leche de vaca Queso de la mezcla de Queso de leche de oveja
leches de vacay oveja
Ingrediente | Cantidad | Precio | Costo | Cantidad | Precio | Costo | Cantidad | Precio | Costo
Q. Q. Q. Q. Q. Q.
Leche de
vaca (Its.) 7.5 5 37.50 2.1 5 10.5 - - -
Leche de
oveja (Its.) - - - 2.1 50 105 3.7 50 185
Cuajo
(pastilla) 0.25 0.50 0.12 0.25 0.50 0.12 0.25 0.50 0.12
Sal comUn
(0z.) 2 0.0625 | 0.12 2 0.0625 0.12 2 0.0625 | 0.12
Bandejas
2 0.20 0.40 2 0.20 0.40 2 0.20 0.40
Bolsas 2 0.10 0.20 2 0.10 0.20 2 0.10 0.20
Costo
Total Q/Kg. 38.34 116.34 185.84

Fuente: Elaboracion propia
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El queso elaborado con leche de vaca fue el que presentd un menor costo de
produccién por kilogramo (Q.38.34), a diferencia del queso de leche de oveja que
presentd un mayor costo de produccion por kilogramo (Q.185.84), esto debido a la
falta de disponibilidad de la materia prima y por consiguiente al alto valor
econdmico de la leche, en el caso de la mezcla de las leches de vaca y oveja la
adicion de leche de vaca a la mezcla hace que se reduzcan los costos un 62%,

teniendo un costo de produccion por kilogramo de (Q.116.34).
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VIl. CONCLUSIONES

La hipotesis planteada en el presente estudio se acepta para las variables
olor, color, textura y sabor, se encontré diferencia estadistica (p<0.05) entre
los quesos frescos elaborados a base de leche entera de vaca, leche entera

de oveja y una mezcla de ambas leches.

En la evaluacién sensorial, mediante a la utilizacién de una escala hedonica,
se determind que los tratamientos favorecidos o aceptados por los panelistas,
fueron el tratamiento 1 que corresponde al elaborado con 100% leche de vaca,
y el tratamiento 2 que corresponde al elaborado con 50% leche de vaca y 50%

leche de oveja, encontrandose en un nivel de gusta a gusta mucho.

En la evaluacion de la prueba de preferencia los panelistas mostraron una
mayor preferencia con el 56% para el queso elaborado a partir de leche de

vaca.

La leche con mejor rendimiento fue la de oveja (27.2%), debido al mayor
contenido de sdlidos totales y la leche de vaca presento menor rendimiento
(13.3%).

El queso con menor costo por kilogramo fue el elaborado con 100% leche de
vaca (Q.38.34), y el que mayor costo present6 fue el queso elaborado con
100% leche de oveja (Q.185.84).
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VIill. RECOMENDACIONES

De acuerdo al analisis realizado en la evaluacion sensorial y prueba de
preferencia se recomienda utilizar un grupo de panelistas que estén
familiarizados con el producto evaluado, ya que en esta investigacion el 56% de
los panelistas prefirio el queso elaborado a partir de leche entera de vaca, cuyo

costo de elaboracién fue (Q.38.34/kg).

Si existiera la oportunidad de adquirir leche de oveja a un menor costo por litro,
gue el que se encontré en este estudio, se recomendaria la elaboracion del
tratamiento 2 el cual estd constituido por 50% leche de vaca y 50% leche de
oveja, ya que la leche de oveja aumenta el rendimiento y disminuye la cantidad

de litros de leche utilizados en la elaboracion del queso tipo fresco.

Realizar pruebas sensoriales de quesos frescos elaborados a partir de leche
entera de vaca, leche entera de oveja y una mezcla de ambas leches,

agregando especias naturales para la saborizacién de los mismos.

Se recomienda la evaluacién de otros productos lacteos elaborados a base de
leche de oveja en donde sus caracteristicas puedan ser mejor aprovechadas y
apreciadas, como los quesos madurados.

El bajo aprecio por el queso elaborado con 100% leche de oveja, es debido a la

cultura o costumbre de los Guatemaltecos, por lo tanto, es recomendable dar a

conocer las cualidades nutricionales que aporta la leche de oveja.

26



IX. RESUMEN

El proposito de ésta investigacion es ofrecer nuevas alternativas de
productos lacteos a los consumidores como lo es un queso tipo fresco elaborado a
partir de la mezcla de leche de vaca con leche de oveja, buscando incrementar el

consumo de leche de oveja a través de un queso fresco tradicional.

El estudio se realizd en el departamento de Huehuetenango, en la region
Nor-Occidental de la republica de Guatemala con un periodo de duracion de

cuatro semanas durante el afio 2014.

Para la prueba se utilizaron 20 litros de leche (12.5 de vaca y 7.5 de oveja) de
los cuales 10 litros de leche de vaca fueron utilizados para el tratamiento 1, de
igual manera se utilizaron 2.5 litros de leche de oveja y 2.5 litros de leche de vaca

para el tratamiento 2 y por ultimo 5 litros de leche de oveja para el tratamiento 3.

La investigacion se determind por medio de una escala heddnica en términos
de olor, color, sabor y textura con un panel no especializado de 30 personas. Se
comprobd el rendimiento de los quesos el cual se compar6 con la cantidad de
materia prima utilizada (leche) para obtener un kilogramo de queso y se determiné
el costo incurrido en la elaboracién de los quesos.

De acuerdo a la probabilidad determinada para las variables olor, color,
textura y sabor, se encontré diferencia estadistica (p<0.05) entre los quesos
frescos elaborados a base de leche entera de vaca, leche entera de oveja y una
mezcla de ambas leches, por lo tanto se acepta la hipétesis planteada.

En la evaluacion sensorial y mediante a la utilizacién de la escala hedonica,
observamos que los tratamientos que los panelistas aceptaron fueron el
tratamiento 1 que corresponde al elaborado con 100% leche de vaca y el

tratamiento2 que corresponde al elaborado con 50% leche de vaca y 50% leche
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de oveja.

Para la prueba de preferencia se determiné que diecisiete panelistas (56%),
coincidieron en la preferencia del tratamiento 1, que corresponde al queso
elaborado a partir de 100% leche de vaca, lo que demuestra que el tratamiento 1
es el preferido, seguido del tratamiento 2 (43%) que corresponde al queso
elaborado con 50% leche de vaca y 50% leche de oveja y por ultimo el tratamiento

3 (1%) que corresponde al queso elaborado con 100% leche de oveja.

Se puede observar que se registr6 mayor rendimiento para el queso
elaborado con leche de oveja, en el que se obtuvo un rendimiento del 27.2%, es
decir que para obtener un kilogramo de queso se utilizaron 3.7 litros de leche de
oveja; mientras que el rendimiento alcanzado por el queso elaborado con la
mezcla de las leches de oveja y de vaca fue 20.4% lo que significa que se
emplearon 4.9 litros de leche para conseguir un kilogramo de queso, y en el caso
de la leche entera de vaca se obtuvo un rendimiento del 13.3% lo que significa que

se utilizaron 7.5 litros de leche para conseguir un kilogramos de queso.

Podemos resaltar que por la mayor cantidad de solidos contenidos en la
leche de oveja en relacién a la leche de vaca, es mayor el rendimiento de kg de
guesos obtenidos por kg de leche de oveja en comparacion con el rendimiento de

los quesos de vaca.

En los costos, el queso elaborado con leche de vaca fue el que presentd un
menor costo de produccién por kilogramo (Q.38.34), a diferencia del queso de
leche de oveja que presentdé un mayor costo de produccién por kilogramo
(Q.185.84), esto debido a la falta de disponibilidad de la materia prima y por
consiguiente al alto valor econémico de la leche, en el caso de la mezcla de las
leches de vaca y oveja la adicion de leche de vaca a la mezcla hace que se
reduzcan los costos un 62%, teniendo un costo de produccién por kilogramo de
(Q.116.34).
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SUMMARY

The purpose of this research is to provide new alternatives from dairy
products to the consumers as a fresh type of cheese made from a mixture of cow
milk with sheep milk, seeking to increase the consumption of sheep milk through a

traditional fresh cheese.

The investigation took place in the department (state) of Huehuetenango, in
the north-western region in the Republic of Guatemala, which last four weeks

period during 2014.

For the test were used 20 liters of milk (12.5 from cows and 7.5 from sheep)
which 10 liters were used from cow’s milk for treatment 1, similarly way were
utilized 2.5 liters from sheep’s milk and 2.5 liters from cow’s milk for treatment 2
and finally 5 liters of sheep”s milk for treatment 3.

The investigation was determined through a hedonic scale in terms of odor,

color, taste and texture with an unspecialized panel of 30 people.

The cheese performance was also determined comparing with the amount of
raw material (milk) in order to get a kilogram of cheese and determine the incurred

cost in the preparation thereof.

According to the determined probability of the variables o odor, color, texture
and flavor, statistical difference was found (p <0.05) between fresh cheese
prepared from only cow’s milk, and beside from only sheep’s milk, and also a
mixture from both, therefore the hypothesis is accepted.

In the sensory evaluation through the use of hedonic scale, show up that the

treatments wich the panelist accepted were the treatment 1 corresponding to 100%
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made with cow’s milk and the processing 2 corresponding to 50% made with cow's

milk and 50% with sheep’s milk.

In the preference test was determined that seventeen panelists (56%) agreed
on the choice of treatment 1, which corresponds to cheese made from 100% cow’s
milk. This shows that the treatment 1 is the preferred, followed by treatment 2
(43%) corresponding to 50% of cheese made from cow’s and 50% from sheep’s
milk and finally treatment 3 (1%) corresponding to cheese made from 100%

sheep's milk.

It can be seen that higher performance was recorded for cheese made from
sheep's milk, in which 27.2% yield was obtained, this mean that in order to
obtained a kilogram of cheese there were used 3.7 liters of sheep’s milk; while the
performance achieved by the cheese made from a mixture of milk from sheep and
cow was 20.4% which means that 4.9 liters of milk were used to obtain a kilogram
of cheese, and in the case of whole cow’s milk was obtained 13.3% yield, which

indicates that 7.5 liters of milk were used to obtain a kilogram of cheese.

We can note that by the most amount of solid content in sheep’s milk
compared to cow's milk, the greater is the output kg per kg of cheese obtained

from sheep's milk compared with the performance from cow’s cheeses.

The costs, the cheese made from cow's milk presented a lower production
cost per kilogram (Q.38.34), unlike of the cheese from sheep's milk that had a
higher production cost per kilogram (Q.185.84) this due to lack of availability of raw
materials and consequently to the high economic value of the milk, in the case of
the mixture adding dairy cow’s milk to the sheep’s milk to mix them makes the
costs reduced by 62%, having a cost of production per kilogram of (Q.116.34).
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Cuadro No. 13 Composiciéon del queso de oveja (por cada 100 g de peso)

COMPONENTE Queso de oveja (Zamorano) | Queso de Vaca (Tetilla)

Agua 329 41.46 g
Calorias 484 Kcal 398 Kcal

Grasa 3744 345¢g

Proteina 25.3¢ 22.7¢g

Hidratos de carbono T T

Potasio 98 mg 39 mg

Fésforo 534 mg 415 mg

Hierro 0.6 mg 0.20 mg

Sodio 661 mg 349 mg

Magnesio 22 mg 12 mg

Calcio 615 mg 597 mg

Cinc 3.10 mg 1.6 mg

Vitamina A 388 mg retinol 388 mag retinol

Vitamina B1 (Tiamina) 0.03 mg 0.03 mg
Vitamina B2 (Riboflavina) 0.30 mg 0.30 mg
Vitamina B3 (Niacina) 0.10 mg 0.10 mg
Vitamina B6 (Piridoxina) 0.10 mg 0.10 mg
Vitamina B9 (Acido folico) 20 mcg 20 mcg
Vitamina B12 (Cobalamina) 1.50 mg 1.50 mg
Vitamina E 0.62 mg 0.62 mg
Vitamina D 0.25 mcg 0.25 mcg

Fuente: (15)
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Nombre:

Fecha:

BOLETA DE EVALUACION SENSORIAL

Sexo:

OLOR

CRITERIO

PRUEBA “A” PRUEBA “B” PRUEBA “C”

Gusta mucho

Gusta

Indiferente

Disgusta

Disgusta mucho

COLOR

CRITERIO

PRUEBA “A” PRUEBA “B” PRUEBA “C”

Gusta mucho

Gusta

Indiferente

Disgusta

Disgusta mucho

TEXTURA

CRITERIO

PRUEBA “A” PRUEBA “B” PRUEBA “C”

Gusta mucho

Gusta

Indiferente

Disgusta

Disgusta mucho

SABOR

CRITERIO

PRUEBA “A” PRUEBA “B” PRUEBA “C”

Gusta mucho

Gusta

Indiferente

Disgusta
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| Disgusta mucho

PRUEBA DE PREFERENCIA

CRITERIO

PRUEBA “A”

PRUEBA “B”

PRUEBA “C”

Gusta mas
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