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Abstract: The purpose of the study was to evaluate the effect
of basil and oregano on the physical, chemical and sensory
properties of a plain white cheese. The methodology used was
integrative of an evaluative type. The data of the determination
of the physical and chemical properties between the three
treatments of added cheese with spices on the pH, humidity,
density, exemption from acidity, which presented significant
statistical differences. For the treatment of the data, the Basker
Test is used with ecach experimental work group (formulation
with oregano, formulation with basil, formulation with basil and
oregano / mixture), to be evaluated the level of preference of
the cheeses added with spices and determine the most preferred
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sample of the three proposals. Of the obtained estimations, the
Basker's Test fell. Sample No. 2 is the most preferred and Sample
No. 3 the least preferred. Likewise, through the Friedman test, it
is concluded that there are sufficient statistical tests to reject the
null hypothesis and assert that there are significant differences
between the preferences of the samples.

Keywords: Spices, formulations, plain white cheese, physical
properties.

Resumo: O objetivo do estudo foi avaliar o efeito do manjericao
e do orégano nas propriedades fisicas, quimicas e sensoriais
do queijo branco venezuelano. A metodologia utilizada foi
integrativa, de tipo avaliativo. Os dados da determinacio
das propriedades fisicas e quimicas, dos trés tratamentos do
queijo adicionado com ervas sobre pH, umidade, densidade,
tirando aos dados de pH, apresentaram diferencas estatisticas
significativas. Para o tratamento dos dados, utiliza-se o Teste de
Basker com cada grupo de trabalho experimental (formulagio
com orégano, formulagio com manjericio, formulagio com
manjericio e orégano); para avaliar o nivel de preferéncia dos
queijos adicionados com ervas ¢ determinar a amostra mais
preferida das trés propostas. Das estimativas obtidas com o Teste
de Basker: a amostra n° 2 ¢ a mais preferida ¢ a amostran® 3 ¢ a
menos preferida. Da mesma forma, através do teste de Friedman,
conclui-se que existem testes estatisticos suficientes pararejeitara
hipdtese nula e afirmar que existem diferengas significativas entre
as preferéncias das amostras.

alavras-chave: Ervas, formulacées, queijo branco venezuelano,
Pal h E fe lag job |
propriedades fisicas.

INTRODUCCION

El queso adicionado con especias, es un alimento que permite aprovechar el saborizante natural que posee
importantes propiedades respecto a los artificiales. Para efectos de la investigacion se usa como materia prima
la albahacay el orégano como medios saborizantes y mejoradores de la proteina animal (caseina).

En este sentido, controlar las condiciones del proceso incide directamente sobre la calidad del producto,
es decir establecer parametros adecuados en cuanto a los compuestos saborizantes influye directamente
sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales del producto. Puesto que el desarrollo de un producto
adicionado con especias, puede verse influenciado por su capacidad saborizante y aromadtica, ademds de
aportar rendimiento y mejorar la textura.

En consecuencia, la influencia de las especias como medios saborizantes del queso llanero, representa un
factor relevante para asegurar la calidad del producto predominante para su posterior aceptacién por parte
del consumidor, por lo tanto en el presente trabajo se pretende evaluar el efecto del orégano y la albahaca en
las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales del queso blanco llanero para consumo humano.

El queso es un alimento de alto consumo a nivel mundial, cuyas caracteristicas reoldgicas, quimicas y
sensoriales dependen del tipo y de la calidad de cada uno de los ingredientes involucrados en su preparacion.
En la actualidad se ha manifestado la necesidad de incluir saborizantes naturales o especias en la elaboracién
de diversos alimentos en lugar de los artificiales los cuales generan ciertos efectos negativos sobre las
caracteristicas fisicas y quimicas, constituyendo de esta manera problemas importantes sobre la calidad de
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los productos terminados, tomando en cuenta que tradicionalmente las especias y hierbas fueron usadas para
realzar el flavor de los alimentos. (Dfaz, 2002).

Bajo este contexto la investigacion pretende la elaboracion tecnoldgica de un queso blanco llanero con
la utilizacion de ingredientes no convencionales; albahaca (Ocimum basilicum) y el orégano (Origanum
vulgare), empleando la tecnologia de quesos blandos. Donde los saborizantes naturales (orégano y albahaca),
serdn sustitutos de los saborizantes quimicos y de la elaboracién tradicional, por su calidad quimica y fisica.
En este sentido se propone considerar la elaboracién de queso blanco llanero adicionado con saborizantes
naturales no convencionales.

El estudio plantea la inclusién de saborizantes naturales albahaca (Ocimum basilicum) y el orégano
(Origanum vulgarel) para obtener un producto con caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de
calidad, que permita aprovechar las propiedades de dichos saborizantes o especias, con el fin de lograr las
caracteristicas apropiadas de humedad, grasa, pH, acidez, sin excluir las caracteristicas sensoriales (olor, color
textura, sabor). Por consiguiente potenciar su aceptabilidad y preferencia en el mercado.

En tal sentido, la evaluacién de las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales es de suma importancia para
el control de las condiciones que pueden afectar las propiedades funcionales del producto y en consecuencia
a su calidad. El desarrollo de un producto adicionado con saborizantes naturales como albahaca (Ocimum
basilicum) y el orégano (Origanum vulgare), puede verse influenciado por su efecto agradable sobre el sabor
y aroma en el queso, mejora de su textura, ademds incrementar el rendimiento sin cambios significativos o
alteracién de la acidez y pH.

La inclusion de saborizantes naturales, en la preparacion del quesos, en diferentes porciones y utilizaciéon
separada y combinada de especias, incide directamente en los cambios que experimenta la estructura proteica
(caseina), teniendo esta variable como correlacién directa en la textura final, afectando la capacidad de
interaccién y distribucion de los componentes en la estructura y propiedad funcional del queso blanco
(Hasler, 2000, 2002; Araya, 2003).

En este sentido resulta imprescindible determinar el efecto de la albahaca (Ocimum basilicum) y el
orégano (Origanum vulgare), con diferentes formulaciones, por su importancia como medios saborizantes
y mejoradores de las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales del queso blanco llanero y su calidad, la
determinara la preferencia del consumidor, medidas a través de su contenido de humedad, grasa, pH, acidez
y andlisis sensorial del producto, que buscan establecer valores estandar para la calidad final del queso
adicionado con albahaca y orégano.

De acuerdo a lo antes descrito, se hace necesario evaluar el efecto de la utilizacién de la albahaca (Ocimum
basilicum) y el orégano (Origanum vulgare), en las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales del queso blanco
llanero, mediante la determinacién de pardmetros de pH, acidez, humedad, grasa y anilisis sensorial, en
replicas previamente formuladas. Dicha investigacién va a permitir demostrar de forma experimental los
efectos favorables de las especias sobre la textura, olor, color, sabor y del queso blanco llanero.

Para ello, el estudio evalua el efecto de la albahaca (Ocimum basilicum) y el orégano (Origanum vulgare)
en las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales del queso blanco llanero para consumo humano. Para
determinar las formulaciones de queso blanco llanero adicionado con albahaca y orégano como medios
saborizantes y mejoradores, logrando evaluar la influencia de la albahaca y el orégano como medios
saborizantes y mejoradores sobre las caracteristicas fisicas y quimicas del queso blanco llanero; y asi valorar el
grado de preferencia del queso blanco llanero, adicionado con albahaca y orégano como medios saborizantes.

De tal manera, resulta indispensable destacar los efectos favorables de la albahaca (Ocimum basilicum) y
el orégano (Origanum vulgare), sobre las propiedades fisicas quimicas y sensoriales del queso blanco llanero;
entre ellas cabe mencionar los efectos agradables de la albahaca sobre el sabor y aroma en el queso, asi como
el aporte de ambos de elasticidad y cohesién mejorando su textura, sin cambios significativos o alteracién de
laacidez y pH. La investigacion tiene como fin aportar al campo cientifico datos experimentales y confiables,
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proporcionando una investigacion cientifica que permita caracterizar los efectos de la Albahacay el Orégano
sobre las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales del producto.

La investigacién coincide claramente con los proyectos de desarrollo del pais. Tal es el caso de objetivo
histérico N°1, del Plan de la Patria (2013-2019). En su Objetivo Nacional N°1.4: Lograr la soberania
alimentaria para garantizar el sagrado derecho a la alimentacién de nuestro pueblo. Dentro de su objetivo
Estratégicoy general N°1.4.3.10. Plantea; “fortalecer la produccion nacional de nuevos rubros, o rubros en los
cuales la produccién nacional es relativamente débil, para cubrir el 50% de la demanda nacional en derivados
lacteos.

En tal sentido, la investigacién se enfoca en el conocimiento de las caracteristicas y propiedades a nivel
fisico y quimico del queso como resultado de su formulacién y elaboracién utilizando la albahaca (Ocimum
basilicum) y el orégano (Origanum vulgare), como medios saborizantes. En consecuencia, los resultados
contribuirdn a mejorar el sabor, olor, color, textura, humedad y rendimiento del queso blanco llanero, sin
alterar la acidez y el pH.

Por otra parte, se pretende contribuir en la investigacién cientifica en cuanto a temas alimenticios
innovadores y naturales, con datos experimentales reales de las propiedades fisicas y quimicas del queso
adicionado con albahaca (Ocimum basilicum) y el orégano (Origanum vulgare), presentando resultados
analizados y comprobados a nivel cientifico con respecto a los pardmetros de acidez, humedad, pH y grasa asi
como las propiedades sensoriales, siendo factores determinantes de la calidad y durabilidad de los alimentos.

MATERIALES Y METODOS

La metodologia empleada en este estudio fue de acuerdo al objetivo general una investigacién integrativa,
definido segin Hurtado (2010); como “el nivel que implica la modificacién del evento por parte del
investigador”. En este sentido, la investigacién implemento métodos de evaluacién con modificaciones en
las formulaciones de queso blanco llanero adicionado con albahaca y orégano, con el objeto de obtener
informacién que permita predecir y controlar el efecto de estos saborizantes naturales en las caracteristicas
fisicas quimicasy sensoriales del queso blanco llanero. El tipo de investigacién a utilizar en el presente estudio,
fue evaluativa. En la presente investigacion se manipulan las diferentes formulaciones de queso blanco llanero
adicionado con albahaca y orégano, con la finalidad de conocer u observar su comportamiento a nivel fisico,
quimico y preferencial por parte del consumidor. Bajo este contexto, en la presente investigacién se manipula
una variable independiente; como son las formulaciones de queso blanco llanero adicionado con albahacay
orégano; cuyo efecto del saborizantes natural sobre la estructura proteica (caseina), no ha sido comprobado,
en especial el efecto o resultado que puede producir sobre las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales del
queso blanco llanero.

Fases de la investigacion

En este sentido en las tres fases de la investigacion se tienen como factor la albahaca y el orégano, con
tres niveles, asi como también se presenta la unidad de estudio y unidades experimentales de la investigacion
prescritas a continuacion:

Los niveles estudiados para el factor (queso blanco llanero adicionado con especias), vienen dado por las
diferentes formulaciones del queso. (Tabla 1).

TABLAT1.
Factor y niveles del experimento

F4CTOR MIVELES
Albahaca y Orégano F1: Queso adicionadao con Albahaca 4% F2: Gueso adicionado con orégano
4% F3: mezcla 4% (albahaca 2%, oréganozi)
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Unidad de estudio

La unidad de estudio estuvo constituida por el Queso Llanero adicionado con especias (Albahaca,
Orégano). Unidades experimentales: Corresponden a 9 unidades experimentales para cada ensayo fisico y
quimico. Resultando un total de 36 unidades experimentales.

Fase I

Se determinaron las formulaciones de Queso blanco llanero adicionado con albahaca y orégano como
agentes saborizantes y mejoradores. Para establecer las proporciones de aditivos o saborizante natural se
us6 como referencia las normas COVENIN 910, norma general para quesos, CODEX para los aditivos
alimentarios 192, las que indican que cuando en la elaboracién de queso se utilicen ingredientes alimenticios
diferentes a los licteos, el queso debe ser el componente principal, en una cantidad minima de 70%.

En este sentido, los valores de albahaca y orégano para la elaboracién de quesos se determinaron segtin
las normas anteriormente mencionadas, teniendo en cuenta la cantidad necesaria permisible a utilizarse en
el producto. Estableciendo tres tratamientos con formulaciones de albahaca y orégano no mayor al 30%,
de acuerdo al porcentaje total minimo de caseina o estructura proteica permisible la cual debe ser de 70%.
Considerando el peso de la materia prima. (Tabla 2).

TABLA 2
Las tres porciones de saborizantes o especias

MUESTEAS QUESO 1 QUESO 2 QUESC 3
Albahaca . Mezcla albahaca joréganc
SABORIZANTE NATURAL (1eg) /4% Cregano (16g)1 4% (162)/4%
Materiales
Materiales Equipos de laboratorio
Clla de acero inoxidable, . Termdrmetro. -
Colador. - Recipiente Ealanza analitica. - Vaso
de plastico. - Liras o cuchillo  Precipitado. - Estufa.
Cuchara de acero
inoxidable. - Prensa. Tapa

EBoca. Bata. Tela Elog de notas
Irportar lista

Métodos
A continuacién se expone de manera especifica los insumos para la elaboracién del queso blanco llanero
adicionado con albahaca y orégano. (Tabla 3).
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TABLA 3
Formulacién de queso blanco llanero adicionado con albahaca y orégano

Ingredientes Muestra L Muestra 2 Cantidad Muestra 3 Cantidad
Cantidad
Leche de vaca 2300 ml 2300 ml 2300 ml
Cuajo 05gr 05gr 05gr
Cloruro de Sodio 12 gr 12 gr 1z gr
Saborizante natural Albahaca (16g) Qrégano (16g) Mezcla

albahacaforégano (162

Descripcién del proceso tecnoldgico parala elaboraciéon de Queso Blanco Llanero adicionado con especias:

Andlisis de plataforma: En esta fase, llegalaleche al laboratorio procedente de las explotaciones. En primer
lugar se procede a verificar la ausencia de antibidticos a y se mide la temperatura para comprobar que el
transporte ha sido correcto y a continuacién se almacena en refrigeracion. La temperatura en el momento de
la recepcién no debe superar los 10 °C. En esta etapa se realizan los siguientes andlisis: acidez titulable, prueba
de densidad, agua oxigenada, prueba de resazurina, determinacién de pH y prueba de alcohol o estabilidad
proteica. De igual manera se realiza el anlisis sensorial de la leche fresca; evaluacién de color, olor, sabor,
textura a una muestra de leche.

Filtrado: Se realiza con una tela fina o colador para limpiarla y este libre suciedad o impurezas.

Calentamiento: Se somete a coccidn la leche de hasta alcanzar la temperatura de 45°C, para favorecer la
accién del cuajo.

Coagulacidn: transcurrido 30-40 minutos del calentamiento en la cuba de elaboracién a 35°C, se le anade
el cultivo lactico o cuajo. Después del tratamiento y coagulacién, la leche se transforma pasando de un estado
liquido a un estado sélido o semisélido, debido a la aglutinacién de las micelas de la proteina “caseina”,
forméndose un gel (cuajada) que retiene ademds los glébulos de grasa, agua y sales.

Desuerado: Se separa la cuajada obtenida del suero, colocindola en una tela de algodén para retirar el
suero.

Adicién de saborizante natural (albahaca y orégano) y sal: se anade la cantidad de saborizante o especias
correspondiente segun el peso de la materia prima considerando los estandares permitidos segun la legislacion
nacional e internacional para el caso. Con la finalidad de aportar sabor y aroma al queso.

Adicién de cloruro de sodio. La sal se afiade seguido de las especias, aporta importantes beneficios comos;
el sabor a demds aumenta la presién osmdtica en la fase acuosa de los alimentos, causando la deshidratacion
de las bacterias, produciéndoles la muerte o previniendo su crecimiento y proliferacion. Junto con el pH, la
actividad de agua (Aw) y el potencial redox, contribuye a la minimizacién del deterioro y la prevencién del
crecimiento de patdgenos en el queso.

Moldeado: Se realiza con la finalidad de darle forma y determinar el tamano del queso, para el caso se
utilizaron moldes redondos con capacidad de 400g,

Prensado: El objetivo del prensado es separar una parte del suero, compactar la masa de la cuajada e
imprimir la forma deseada al queso. En cada molde se le aplicé una pesa de 5 kg por cada queso por un periodo
de dos horas.

Almacenamiento: Una vez finalizado el periodo de prensado breve los quesos son almacenados a
temperaturas 4-6°C.

Fase 11

Se evalta la influencia de la albahaca y orégano como medios saborizantes y mejoradores sobre las
caracteristicas fisicas y quimicas del queso blanco llanero.

Materiales y Equipos
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Materiales EQuiip o d_e Reactivos
Laboratorio
Guantes pHmetro Hidréxido de Sodia.
Tapa Balanza. Fenolftaleina. -
BEoca. - Vaso Acido sulfirico concentrado
Bata. - Blog Precipitado. - de densidad 1. 5308 288 K
de notas. - Pipeta (152C). - Alcohol
Eoligrafo - volurnétrica. isparnilico o armilico libre de
EBandejas de Gotero. - grasa v de densidad 0.85a
polipropilena.  Butirdmetro de 288 K (157C).
Gerber-van
Gulil para
qUES0S

Métodos

Las propiedades fisicas y quimicas del queso blanco llanero se determinan mediante las siguientes pruebas
de Laboratorio: determinacién de humedad, grasa y pH. Realizandose un total de tres (03) repeticiones por
cada tratamiento de las muestras de queso blanco llanero.

Pruebas Fisicas
Determinacion de Humedad

Se utiliza Analizador de Humedad Ohaus, para determinar el contenido de humedad. El equipo funciona
sobre la base del principio termo gravimétrico. El analizador de humedad determina el peso de la muestra,
esta se calienta ripidamente por medio de la unidad halégena desecadora y la humedad se evapora. Durante

la operacién de desecacion, el equipo determina continuamente el peso de la muestra y presenta el resultado.
Cuando la desecacién termina, el resultado se muestra cémo % de contenido de humedad, % sélido, peso
0 % de tolerancia de humedad. Segtin las Norma COVENIN 3821:2003, de queso blanco, de acuerdo a su
contenido de humedad se puede establecer su denominacién o clasificacién. (Tabla 4).

TABLA 4
Denominacién del queso segun sus caracteristicas de consistencia y maduracion

Sepin Su CONsistencia

Humedad sin materia grasa % Denorminacion
<50 Extraduro

50-55 Duro

EG - 65 Firme [sermduro

=68 Elando

Pruebas Quimicas
Determinacion de Grasa

1. Utilizando el equipo (GERBER)

2. Pesar directamente en la copa fijada en el tapén del butirémetro 3 g + 0.001 g de queso. Meter la copa
con la muestra de queso dentro del butirémetro.

3. Por la abertura superior, agregar el butirémetro 10 cm3 de 4cido sulftrico de tal manera que recubra

todo el queso.

4. Tapar la abertura y colocarlo en banio de agua a 338 K (65°C) por 30 minutos, agitar cuidadosamente
2 0 3 veces durante ese lapso, para disolver todas las particulas de queso.
5. Agregar 1 cm3 de alcohol isoamilico o amilico y agitar.
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6. Terminar de llenar el butirémetro con 4cido sulfirico, hasta que el volumen llegue aproximadamente
tres cuartas partes de la columna graduada.

7. Tapar la abertura superior y volver a meterlo al bafio de agua por 5 minutos.

8. Mezclarlo antes de centrifugar a 1,200 r.p.m., durante 5 minutos.

9. Volver a meter el butirémetro al bafio de agua y dejarlo ahi 10 minutos.

10. Hacer la lectura llevando la base de la columna de grasa exactamente al cero, por medio de presién en
el tap6n del butirémetro.

Determinacién de Acidez Titulable

Permite determinar el contenido de acidez de una muestra por titulacién con solucién de NaOH,
utilizando como indicador fenolftaleina.

Procedimiento

1. Pesar 10gr de queso finamente molido, se coloca en vaso precipitado de 100ml muestra.

2. Agregar agua destilada a 40°C hasta alcanzar100ml.

3. Filtrar solucién.

4. Tomar con una pipeta 25ml de filtrado, es decir 2,5gr de muestra.

5. Llenar bureta con una solucién de Hidréxido de sodio al 0.1N.

6. Tomar lectura de la cantidad de solucién en la bureta.

7. La muestra se introduce en un matraz Erlenmeyer.

8. Se anaden 5 o 6 gotas de fenolftaleina a 1% como indicador.

9. Se procede a titular adicionando NaOH gota por gota y girar lentamente el matraz Erlenmeyer, hasta
obtener un color rosado. Manteniéndose por lo menos durante 30 segundos.

10. Se toma lectura del volumen gastado en ml de NaOH, nos daré el grado de acidez del queso.

Medicién de pH

Para la determinacién del pH se utiliza un pHmetro, provisto de electrodo de referencia y compensacién
automdtica de temperatura. Las mediciones se realizan, mediante la introduccién del electrodo en la masa
del queso adicionado con especias. Para ello se procede a:

1. Tomar 10gr de queso, se colocan en un frasco volumétrico 100ml y anadir agua destilada, hasta alcanzar
100ml.

2. Agitar la muestra y moler en un mortero.

3. Filtrar la solucidn.

4. Introducir electrodo del pHmetro.

5. Se toma lectura.

Fase II1

En esta fase se valoraran las propiedades sensoriales de las tres muestras de los quesos adicionados con
albahaca y orégano. El objetivo de este estudio se centrd en la preferencia de 35 consumidores, hacia los
tres tratamientos correspondientes a las muestras 1 (Albahaca 4%), 2 (Orégano 4%) y 3 (Mezcla. Albahaca/
orégano 4%).

RESULTADOS Y DISCUSION

En este apartado se enmarca la interpretacién de los tratamientos correspondientes para evaluar el efecto de
la albahaca y el orégano sobre las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales del queso blanco llanero.
Propiedades fisicas y quimicas del queso blanco llanero adicionado con especias
Se estudié tres (03) tratamientos con variacién en las formulaciones de queso respecto a la aplicacién
separada y combinada de especias y su influencia sobre las propiedades fisicas y quimicas. Los resultados
obtenidos fueron analizados mediante el paquete estadistico SSPS de manera independiente para cada
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tratamiento. En la tabla 12 se muestran los valores obtenidos de los anélisis de humedad, grasa, acidez y pH
para cada muestra. (Tabla 5).

TABLA 5
Caracteristicas Fisicas y Quimicas del Queso llanero adicionado con especias albahaca y orégano

PARAMETRO

Hurmedad % Grasa Acidez % pH
REPETICICMES

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 =2 3

£3.1 €82 831 3¥e 3¥5 3¥5 10 10 10 B3 &3 B2

TREATAMIENTO

MMuestra IN°1
Albahaca
Muestra Nz
Cregano
Muestra N3
Mezcla

832 E3.2 BBZ 381 38z 38z 10 2 P 8.2 B3 B4

E8.4 EBZ B84 ZB86 387 386 4 4 = £1 &61 EO

ANOVA de un Factor

Se realizé un andlisis de Varianza (ANOVA) para determinar si existian diferencias significativas entre
los tres tratamiento de quesos adicionados con especias (albahaca y orégano), (1, 2,3), considerando como
variables respuestas las propiedades fisicas y quimicas.

Medicién de pH

Aleatorizacion

Se estim¢6 que los datos u observaciones que se analizan provienen de un proceso aleatorio que asegurd
la independencia de los tratamientos, es decir, cada tratamiento tuvo igual probabilidad de ser asignado
a cualquier unidad experimental. Por cuanto se cumple con los supuestos que requiere un ANOVA, se
procederdalaaplicacién de esta técnica estadistica. Para ello se continuard usando el paquete estadistico SPSS.

TABLA 6
Resumen ANOVA medicién del pH

ANOYVA
Gl Media cuadratica F Sig.
pH del Entre 2 L003 L1550 ,564
queso grupos
Dentrode 6 L0222

grupos

Fuente: Obtenido en base paquete estadistico SPSS version 24,0 por Escobar y Rodriguez (2018)

De acuerdo a los resultados obtenidos, se tiene que el valor sig, es mayor a 0,05, valor de significancia
establecido; por lo tanto las formulaciones con albahaca y orégano utilizadas en el queso llanero, no presentan
diferencias estadisticamente significativas sobre el pH del producto. (Tabla 6).

A continuacion se procede a realizar la verificacién de los Supuestos de ANOVA:

Normalidad. En la presente investigacion, se utilizala normalidad a fin de comprobar silos datos presentan
una distribucién normal.

Hipdtesis. H. = La variable efecto de las formulaciones con especias sobre el pH en la poblacién tienen
distribucién Normal. H. = La variable efecto de las formulaciones con especias sobre el pH en la poblacion
es distinta a la distribucién Normal. El Nivel de significancia: a= 5% =0,05; Nivel de confianza = 95%.

Toma de decisién. Si p < 0,05 rechazamos la hipétesis nula (H.), se acepta la hipétesis alternativa (H.).
Sip > 0,05 aceptamos la hipétesis nula (H.)
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Las pruebas empleadas para comprobar la hipdtesis de normalidad de los datos son la de Kolmogorov-
Smirnov y la de Shapiro Wilk. Se utiliza Kolmogorov-Smirnov cuando el tamafio de la muestra es mayor o
igual a 50 datos en observacion y se recurre a Shapiro Wilk cuando el tamano de la muestra es menor a 50
datos u observaciones.

TABLA 7
Prueba de Normalidad

Pruebas de normalidad

Formulaciones  golmogorov-Srmirnova Shapiro-Wilk

de albahaca y - -

orégano Estadistico £l sig. Estadistico Gl sig.

pH del 1 tratarmiento ,385 3 . = 3 pajelel

CUESD .

Z tratarmiento L2532 3 . L9584 3 JB37

2 tratarmiernto ,385 3 . LF50 2 Nolelu}

Fuente: Obtenido en base paquete estadistico SPSS versién 24,0 por Escobar y Rodriguez (2018)

Por lo tanto, el nimero de observaciones es inferior a 50, por lo que se recurre al estadistico de prueba
Shapiro-Wilk. Este nos indica que el tratamiento 2 sigue una distribucién normal en sus datos por cuanto el
p-valor (Sig) es mayor a 0,05 que es el nivel de significancia que se ha establecido. Y los tratamientos 1y 3, la
distribucién normal es distinta en sus datos por cuanto el p-valor (Sig) es menor 0,05.

Acidez Titulable

Aleatorizacion

Se estimé que los datos y las observaciones que se analizan provienen de un proceso aleatorio que aseguré
la independencia de los tratamientos, es decir, cada tratamiento tuvo igual probabilidad de ser asignado a
cualquier unidad experimental.

Por cuanto se cumple con los supuestos que requiere un ANOVA, se procederd a la aplicacién de esta
técnica estadistica. Para ello se continuard usando el paquete estadistico SPSS.

TABLA 8
Resumen ANOVA acidez titulable

ANOV A
Media .
& cuadratica SIE.
Acidez del Entre grupos 2 9,333 4z Q00 L0000
queso %
Dentro de 5] 222

Fuente: Obtenido en base paquete estadistico SPSS versién 24,0 por Escobar y Rodriguez (2018)

La tabla 8, resume los resultados de ANOVA, donde el valor sig. es menor a 0,05, lo que significa que las
formulaciones con especias en el queso llanero, presentan diferencias estadisticamente significativas sobre la
Acidez del producto en los tres niveles de estudio. Posteriormente se verifican los Supuestos del Analisis de
Varianza:

Normalidad

Hipétesis. H. = La variable efecto de las formulaciones con especias sobre la acidez en la poblacién tienen
distribucién Normal. H. = La variable efecto de las formulaciones con especias sobre la acidez en la poblacién
es distinta a la distribucién Normal. El Nivel de significancia: a= 5% =0,05. Nivel de confianza = 95%
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Toma de decisién. Si p < 0,05 rechazamos la hipétesis nula (H.), se acepta la hipétesis alternativa (H.).
Sip > 0,05 aceptamos la hipdtesis nula (H.).

Las pruebas empleadas para comprobar la hipdtesis de normalidad de los datos son la de Kolmogorov-
Smirnov y la de Shapiro Wilk. Se utiliza Kolmogorov-Smirnov cuando el tamafio de la muestra es mayor o
igual a 50 datos en observacion y se recurre a Shapiro Wilk cuando el tamano de la muestra es menor a 50
datos u observaciones.

TABLA 9
Prueba de Normalidad

Pruebas de normalidad

Formulaciones de Kolmogoroy-Smirnoya Shapiro-wilk

albahaca v orégano  Estadistico Gl Sig. Estadistico Gl Sig.

Acidez del 1 tratarmiento ,385 3 . LFEO 3 L0000

qQuUEeso %

2 tratarriento 253 3 . L9654 3 L8337

2 tratamiento 175 3 . 1,000 3 1,000

a. Correccidn de significacion de Lilliefors

Fuente: Obtenido en base paquete estadistico SPSS versién 24,0 por Escobar y Rodriguez (2018)

Segun los resultados obtenidos el niimero de observaciones es inferior a 50, por lo que se recurre al
estadistico de prueba Shapiro-Wilk. Este indica que los tratamientos 2 y 3 siguen una distribucién normal
en sus datos por cuanto el p-valor (Sig) es mayor a 0,05 que es el nivel de significancia que se ha establecido.
Por otra parte, el tratamiento 1, la distribuciéon normal es distinta en sus datos por cuanto el p-valor (Sig)
es menor 0,05. (Tabla 9).

Para establecer entre cuales medias existen tales diferencias se aplica la prueba de Tukey HSD. (Tabla 10).

TABLA 10
Prueba de Tukey HSD
Comparaciones multiples
HSD Tukey
. . {I) Forrmulaciones de () Forrmulaciones de  Diferencia de medias .
Yariable dependiente albataca y oTegano albanaca y Orégano 1-1 Error estandar Sig.
Acidez del queso ¥ 1 tratarmiento albahaca = _6EET 3549 569
E -3,3335* ,3849 jelels]
2 tratarmiento orégano 1 ,BBEY ,3849 peiase]
= -2,6687* ,38449 L0001
2 tratamiento mezcla 1 3,3333* ,3IR49 Nelsls]
falbjoré) 2 2,6667* ,3849 001

*. La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Fuente: Obtenido en base paquete estadistico SPSS versién 24,0 por Escobar y Rodriguez (2018)

De acuerdo a la tabla 10, se advierten tres subconjuntos diferenciados, el primero representado por el
tratamiento 1 (albahaca), el segundo por el tratamiento 2 (orégano) y el tercero por el tratamiento 3(mezcla
albahaca/orégano), lo que indica que los tres tratamientos difieren en cuanto al efecto de las formulaciones
sobre la acidez en los tres quesos llaneros adicionados, observandose que el tratamiento 1, la muestra 3 difiere
significativamente de la muestra 2, en el tratamiento 2, de igual manera la muestra 3, en el tratamiento 3; las
muestras 1 y 2 difieren significativamente respecto a la muestra 3.

Humedad

Aleatorizacion
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Se estim¢ que los datos u observaciones que se analizan provienen de un proceso aleatorio que asegurd
la independencia de los tratamientos, es decir, cada tratamiento tuvo igual probabilidad de ser asignado
a cualquier unidad experimental. Por cuanto se cumple con los supuestos que requiere un ANOVA, se
procederdalaaplicacién de esta técnica estadistica. Para ello se continuard usando el paquete estadistico SPSS.

TABLA 11
Resumen ANOVA humedad
AT &
Media .
&l cuadratica SIE.

Entre
Humedad grupos 2 42LEBBL 1y gog 422
del Dentro de & 42134417
queso % gZrupos

Total 2

Fuente: Obtenido en base paquete estadistico SPSS versién 24,0 por Escobar y Rodriguez (2018)

Fuente: Obtenido en base paquete estadistico SPSS versién 24,0 por Escobar y Rodriguez (2018)

Enlatabla 11, se aprecian los resultados del ANOVA, en él se observa que el p-valor o Siges de 0,422 lo cual
indica que es superior a 0,05 que es el nivel de significancia establecido, en consecuencia no existen diferencias
estadisticas significativas sobre la humedad del queso adicionado con especias en los tres niveles de estudio.

Normalidad

Hipdtesis. H. = La variable efecto de las concentraciones de dcido citrico sobre la humedad en la poblacién
tienen distribucién Normal. H. = La variable efecto de las concentraciones de dcido citrico sobre la humedad
en la poblacién es distinta a la distribucién Normal. Nivel de significancia: a= 5% =0,05. Nivel de confianza
=95%.

Toma de decisién. Si p < 0,05 rechazamos la hipétesis nula (H.), se acepta la hipétesis alternativa (H.). Si
p > 0,05 aceptamos la hipétesis nula (H.). La prueba empleadas para comprobar la hipétesis de normalidad
de humedad es Shapiro Wilk puesto que el tamafo de la muestra es menor a 50 datos u observaciones.

TABLA 12
Prueba de normalidad

Pruebas de normalidad

Formulacicones de  Kolmogorow -S1Tirnova Shapiro-will
albahaca v i . i .
orégano Estadistico 1 Sig. Estadistico Gl Sig.
Humedad del 1 tratarmiento 253 3 . L9564 3 B37
queso %
2 tratarniento 385 = . L7500 = 000
3 tratarmiento 253 3 . ,954 3 B37

a. Correccion de significacidn de Lilliefors

Fuente: Obtenido en base paquete estadistico SPSS version 24,0 por Escobar y Rodriguez (2018)

Al observar los valores obtenidos en la tabla 12, se puede concluir que los tratamientos 1 y 3 siguen una
distribucién normal en sus datos por cuanto el p-valor (Sig) es mayor a 0,05 que es el nivel de significancia
que se ha establecido. Por su parte en el tratamiento 2, la distribucién normal es distinta en sus datos por
cuanto el p-valor (Sig) es menor 0,05.

Grasa
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Aleatorizacion

Se estim¢ que los datos u observaciones que se analizaron provinieron de un proceso aleatorio que asegurd
la independencia de los tratamientos, es decir, cada tratamiento tuvo igual probabilidad de ser asignado
a cualquier unidad experimental. Por cuanto se cumple con los supuestos que requiere un ANOVA, se
procederdalaaplicacién de esta técnica estadistica. Para ello se continuard usando el paquete estadistico SPSS.

La hipdtesis planteada es la siguiente: Ho: No existen diferencias estadisticamente significativas sobre la
grasa en los tres tratamientos de queso adicionado con especias. H.: Existen diferencias estadisticamente
significativas sobre la grasa en los tres tratamientos de queso adicionado con especias.

TABLA 13
Resumen ANOVA grasa
AMOV A
Media .
¢l cuadratica F SIg.
Grasa del Entre 2 L0011

qQuesso grupos 002,998

Dentro de =3 Ba7

Erupos

Total 8

Fuente: Obtenido en base paquete estadistico SPSS versién 24,0 por Escobar y Rodriguez (2018)

Fuente: Obtenido en base paquete estadistico SPSS versién 24,0 por Escobar y Rodriguez (2018)

La hipétesis nula no puede rechazarse por cuanto el p-valor (Sig) obtenido en el ANOVA es de 0,998;
mayor que 0,05 que es el nivel de significancia establecido. Por lo tanto se puede concluir que con un nivel de
confianza del 95%, el efecto de las formulaciones con especias sobre la densidad no difiere significativamente.
(Tabla 13).

Normalidad

Hipétesis: H. = La variable efecto de las concentraciones de 4cido citrico sobre la grasa en la poblacién
tienen distribucién Normal. H. = La variable efecto de las concentraciones de 4cido citrico sobre la grasaenla
poblacién es distintaala distribucién Normal. Nivel de significancia: «= 5% =0,05. Nivel de confianza = 95%

Toma de decision: Si p < 0,05 rechazamos la hipétesis nula (H.), se acepta la hipétesis alternativa (H.).
Si p > 0,05 aceptamos la hipdtesis nula (H.).

Las pruebas empleadas para comprobar la hipdtesis de normalidad de los datos son la de Kolmogorov-
Smirnov y la de Shapiro Wilk. Se utiliza Kolmogorov-Smirnov cuando el tamano de la muestra es mayor o
igual a 50 datos en observacion y se recurre a Shapiro Wilk cuando el tamafio de la muestra es menor a 50
datos u observaciones

Con los valores obtenidos, se puede concluir que con un nivel de confianza de 95% los tratamientos 1,2
y 3 sigue una distribucién normal en sus datos por cuanto el p-valor (Sig) es mayor a 0,05 que es el nivel de
significancia que se ha establecido.

Propiedades Sensoriales del queso adicionado con especias

Prueba de Categoria de Preferencia

En esta prueba se pregunt6 a un total de 35 consumidores, cual de las muestras codificadas preferian, se le
solicito que seleccionaran de acuerdo al orden de preferenciaen unaescaladel 1al 3, donde 1=la més preferida
y 3=la menos preferida. Se presenté dos planillas de acuerdo al orden de presentacidn con aleatorizacion en
los cédigos de las muestras (1,2, 3) y (3,2, 1), para ser evaluada la tendencia de los consumidores respecto al
queso adicionado con especias que prefieren de los tres propuestos. Para lo que se prescribe la tabla 14.
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TABLA 14
Andlisis de datos de prueba de categoria de preferencia usando la Prueba de Basker

Producto "queso adicionado con especias”

Consurridores 1. Albahaca . 3. Mezcla (albforé) Total
(350) 2. Oregano (845) 756)

1 1 z 3 &

2 z 1 3 &

3 z 1 3 &

4 3 z 1 &

5 2 1 3 =

Producto "queso adicionado con especias”
Consurmidores 1. Albahaca . 3. Mezcla @lbfore) Total
(350) 2. Orégano (345) 756)

)

=
[N e L IO T T I o O o O L L o I R I L Y L B
[ R el e e e e e e e L I i o e o B e e e B e e L e
(I W T T T O T L O T I O Sl St T O T G I I U T B R R W B

35
Suma Total 78 45 27
Suma al Cuadrado 6084 2025 75e9

| GO R o o o o o3 T T o o I o I o T T o R o o o o 3 o 0 o T o ) B e I ) B R R 0

Fuente: Barreto y Carvajal (2017)

Siguiendo la estadistica propuesta por Basker, de acuerdo al nimero de panelistas y al nimero de productos
se define el “valor critico de diferencia entre suma de categoria”, utilizando la Tabla 14 de (Prucba de Basker
y Kramer “Valor Ciritico de diferencia entre suma de categoria”). Se tienen 35 panelistas y 3 productos, es
decir el valor critico es 19,6.
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TABLA 15
Prueba de Basker y Kramer Valor Critico de diferencia entre suma de categoria

glumero Numero de productos
e
panehstas 2 3 4 5 6 7 8 9 10
20 8.8 148 210 273 337 403 47 537 c06
21 3.0 152 215 280 246 413 481 551 621
22 Q9.2 155 220 286¢ 3254 4232 492 SE 4 B35
22 9.4 153 225 2932 262 422 503 576 E5.0
24 9.6 6.2 230 292 3263 441 514 SEa £E. 4
25 4.8 l6e 2325 299 3ZIFF 450 GLB2E e0.1 B7.7
26 100 189 239 305 384 459 535 £1.3 531
27 102 172 244 211 3292 468 546 624 70.4
28 104 175 248 217 3299 477 G5Ee6 B2 6 717
29 o6 178 252 3232 406 485 L5665 647 72.9
30 107 182 257 328 412 493 575 B5. 3 742
21 109 1835 281 3324 420 502 594 G639 754
32 111 187 265 340 426 510 603 603 7E6
33 113 190 269 350 433 517 612 63.0 778
24 114 192 272 356 440 G525 621 701 720
35 116 196 277 3261 446 523 &3 71.1 201
36 118 199 281 366 452 G540 639 721 213
27 119 202 285 371 459 E48 647 721 22.4
33 121 204 289 376 465 555 B7.2 4.1 535
33 122 207 2332 381 471 583 656 750 4.6
40 124 210 237 386 477 G570 664 6.0 857
41 126 212 32300 391 482 G&77 672 6.9 867
42 127 215 3204 3295 489 584 &8 779 B7 8
43 129 217 3208 400 494 531 EE8 7E8 288
44 120 220 211 405 500 538 696 77 2929
45 121 222 215 409 506 604 7Fo.4 206 0.9
45 123 225 218 414 511 €11 7l2 1.5 91.9
47 124 227 322 4183 517 613 72 524 9z.1
45 126 230 325 423 522 624 727 832 938
43 127 232 328 427 528 831 735 241 94 3
=0 129 234 32322 4321 5332 EB3I7 742 250 95 8
glumero Nvimero de productos

e
panelistas 2 3 4 =t & 7 a2 9 10
EE 145 245 248 452 559 62 779 291 1005
&0 152 257 3263 473 584 €98 B3l3 921 104.9
65 1583 267 3738 492 608 726 346 969 109.2
70 124 2¥Y.7 3232 510 631 754 878 1005 1133
20 175 296 420 G546 674 B06 929 1075 1212
a0 186 214 445 E579 715 B55 996 1140 1285
100 126 2321 469 €10 754 901 105 1201 1355

Posteriormente se toman los datos sumados (suma de categorias) y se colocan en una tabla de dos por dos

(en cada entrada se colocan los datos, unos en forma vertical y los otros en forma horizontal) como se muestra

tabla 16.
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TABLA 16
Organizacién de resultados de la prueba de Categoria de Preferencia usando
prueba de Basker Diferencia entre la suma de Categoria de Preferencia

Queso adicionado con

. 1. Form. Albahaca 2. Form Crégano 3. Form Mezcla
especias
Queso adicionado con especias  Suma de Categorias 78 45 87
1. Albahaca 7E 0 33 -9
2. Orégano 45 -33 0 -4z
3. Mezcla 37 3 42 0

Fuente Escobar y Rodriguez (2018)

Dado que el menor puntaje corresponde ala muestra de mayor preferencia (definido al realizar la Prueba de
Categoria de Preferencia, la muestra preferida es 1 y la menos preferida es 3), la muestra de queso adicionado
con especias N°2 formulada con orégano, es diferente a las muestras N°1 formulada con albahaca y N°3
formulada con una mezcla de albahaca y orégano, debido a que el valor absoluto de las muestras N°1 y N°3 es
mayor al valor critico 19,6. Entonces decimos que la muestra de queso llanero adicionado N°2 con orégano
fue la més preferida entre la muestra N°1 y N°3. También se encontrd que la muestra menos preferida fue

la N°3.

60%

50%

HMuestra 1

30% E Muestra 2

20% - M Muestra 3

10%

Queso adicionado con especias

GRAFICO 1
Preferencia entre las muestras de queso adicionado con especias. (Fuente: Escobar y Rodriguez, 2017).
Muestra 1(32%), Muestra 2(49,5%), Muestra 3(18,5%)

Anilisis de varianza por rangos

Prueba de Friedman

La hipdtesis que se establece es la siguiente:

H.: No existen diferencias de preferencia entre las muestras de queso llanero adicionado con especias.

H.: Existen diferencias de preferencia entre las muestras de queso llanero adicionado con especias.

Para resolver el contraste de hipétesis anterior, Friedman propuso un estadistico que se distribuye como
una Chi-cuadrado con. - 1 grados delibertad, siendo . el nimero de variables relacionadas; se calcula mediante
la siguiente expresion.

X,=__ 12 ILRA-3HEK+1)
HK (K +1)

En la expresion anterior:
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x. = estadistico calculado del analisis de varianza por rangos de Friedman.

H= representa el numero de elementos o de bloques (nimero de hileras)

K=el nimero de variables relacionadas

¥ Re. = es la suma de rangos por columnas al cuadrado.

Tomando los datos de la tabla se sustituyen lo valores de cada pardmetro obteniendo la siguiente ecuacion:

1

X2 = m* 2155?32] —3(35(3+1) =

X2 =

27,9

Por lo tanto, se obtuvo un valor de este estadistico calculado del analisis de varianza por rangos de x.: 27,9.
Al comparar este resultado con el de la Tabla N° 24 de Distribucién acumulativa 1-a de Pearson, y para
dos (2) grados de libertad el valor critico es 5,99. Como el x. calculado es mucho mayor al valor critico se
comprueba que hay pruebas estadisticas suficientes para rechazar la hipdtesis nula y confirmar que existen
diferencias significativas entre las preferencias de las muestras de queso adicionado con especias.

Asi mismo, en la tabla 17, se observa que utilizando el paquete estadistico SPSS v. 16,0, se obtiene como
resultado en el estadistico de prueba igual a 27,943, un nivel significancia de 0,000, menor a 0,05, presentando
alta significancia estadistica, se rechaza la hipétesis nula y se concluye que existen diferencias entre las
preferencias de las tres muestras de queso adicionado con especias.

TABLA 17
Prueba de Friedman estadistico de contraste

N 35,000
Chi-Square 27,943
Df 2,000
Asyrmip. Sig. ,000

a. Friedman T

CONCLUSIONES

De acuerdo a la construccién de este estudio se determinaron los siguientes elementos:

Se establecieron las proporciones o formulaciones de especias o saborizante natural de acuerdo ala Norma
COVENIN 3822:2003, para lo cual se imponen tres tratamientos con especias considerando las buenas
précticas de fabricacion.

En la evaluacién fisica y quimica de los quesos adicionados con especias con tres formulaciones, se
encontraron variaciones estadisticamente significativamente en relacién a su acidez con variacién de 1% a
4%, manteniéndose igual la muestra 1y 2 con 1%, mientras que la muestra 3, (mezcla orégano y albahaca),
presento mayor acidez de 4%. El pH sin embargo presento variacién de 6.3, 6,4 y 6.1; sin diferencias
estadisticas significativas. La grasa presento variacién de 37,6, 38,6 y 39.1, encontrandose las tres muestras
dentro de la categoria de queso semigraso de acuerdo alas Norma COVENIN 3821:2003, para queso blanco.

Por otra parte, se encontrd en las propiedades fisicas, variacién en el porcentaje de humedad de 68.1 a
68.4% encontrdndose las tres muestras dentro de la denominacién de quesos blandos de acuerdo alas Norma
COVENIN 3821:2003, para queso blanco.
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En el analisis sensorial al valorar el grado de preferencia de un queso adicionado con especias, utilizando
albahaca y orégano como medios saborizantes y mejoradores, degustados por 35 panelistas no entrenados.
Evaluaron las tres formulaciones de queso obteniendo como resultados la muestra més preferida, la cual fue la
muestra N° 2 (formulacién con orégano) y la menos preferida fue la muestra N°3(formulacién con albahaca
y orégano/mezcla).
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