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Resumen

El objetivo de la investigacion fue evaluar la influencia de diferentes niveles de fraccion proteica
del calostro bovino sobre la calidad tecnoldgica y vida de anaquel del queso funcional. El disefio
experimental con el que se ha estructurado la investigacion fue un Completamente al Azar
bifactorial, para ello, se han planteado tres tratamientos incluido el testigo y se han establecido 3
repeticiones por tratamiento. Los resultados indican que en la evaluacién bromatolégica del queso
funcional se determind los valores mas altos de humedad (46.55%), materia grasa (23.52%),
proteina (21.03%), pH (6.73) y cenizas (3.36%) en los quesos del tratamiento control (0%). Sin
embargo, los diferentes niveles de fraccion proteica de calostro bovino no afecto la calidad nutritiva
del queso funcional al cumplir todas las muestras con los requerimientos de calidad. El efecto de
la fraccidn proteica sobre las caracteristicas sensoriales del queso funcional reporté calificaciones
mas altas para la variable de color (5,67 puntos); olor (5,67 puntos); sabor (6,00 puntos) y textura
(6,00 puntos) en el tratamiento control (0% de fraccidn proteica), no obstante, la evaluacion
sensorial de los diferentes niveles de fraccion proteica de calostro bovino no altero la aceptacion
en la evaluacion por parte del juez experto. La valoracion microbioldgica determiné ausencia de
Staphylococcus aureus y presencia de Escherichia coli (<10 UFC/g), durante el tiempo de
almacenamiento (1 — 8 y 16 dias), resultados que demuestran eficiencia inmunolégica en la
utilizacion de proteina del calostro bovino al no permitir la colonizacion de estas bacterias
Palabras claves: Influenci; Niveles; Fraccion Proteica; Calostro Bovino; Calidad Tecnoldgica;
Vida De Anaquel; Queso Funcional; Humedad; Proteina; Color; Sabor

Abstract

The objective of the research was to evaluate the influence of different levels of protein fraction of
bovine colostrum on the technological quality and shelf life of funtional cheese. The experimental
design with which the research has been structured was a bifactorial Completely Randomone, for
this, three treatments have been proposed including the control and 3 repetitions per treatment have
been established. The results indicate that in the bromatological evaluation of the funtional cheese,
the highest values of humidity (46.55%), fat (23.52%), protein (21.03%), pH (6.73) and ashes
(3.36%) were determined in the cheeses of the control treatment (0%). However, the different
levels of protein fraction of bovine colostrum did not affect the nutritional quality of the funtional
cheese as all the samples met the quality requirements. The effect of the protein fraction on the
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sensory characteristics of funtional cheese reported higher scores for the color variable (5.67
points); odor (5.67 points); flavor (6.00 points) and texture (6.00 points) in the control treatment
(0% protein fraction), however, the sensory evaluation of the different levels of protein fraction of
bovine colostrum did not alter the acceptance in the evaluation by the expert jugde. The
microbiological assessment determined the absence of Staphylococcus aerus and the presence of
Escherichia coli (<10 CFU / g), during the storage time (1 - 8 and 16 days), results that demonstrate
immunological efficiency in the use of protein from bovine colostrum at no allow the colonization
of these bacteria

Key words: Influence; Levels; Protein Fraction; Bovine Colostrum; Technological Quality; Shelf

Life; Funtional Cheese; Moisture; Protein; Color; Flavor

Resumo

O objetivo da pesquisa foi avaliar a influéncia de diferentes niveis de fracdo proteica do colostro
bovino na qualidade tecnoldgica e na vida de prateleira de queijos funcionais. O delineamento
experimental com o qual a investigacdo foi estruturada foi um bifatorial Completamente
Randomizado, para isso foram propostos trés tratamentos incluindo o controle e estabelecidas 3
repeticbes por tratamento. Os resultados indicam que na avaliacdo bromatoldgica do queijo
funcional, os maiores valores de umidade (46,55%), gordura (23,52%), proteina (21,03%), pH
(6,73) e cinzas (3,36%) foram determinados em o0s queijos do tratamento testemunha (0%). No
entanto, os diferentes niveis de fragdo proteica do colostro bovino ndo afetaram a qualidade
nutricional do queijo funcional, pois todas as amostras atenderam aos requisitos de qualidade. O
efeito da fracdo proteica sobre as caracteristicas sensoriais do queijo funcional apresentou maiores
pontuacdes para a variavel cor (5,67 pontos); olfato (5,67 pontos); sabor (6,00 pontos) e textura
(6,00 pontos) no tratamento controle (fracdo proteica 0%), porém, a avaliagdo sensorial dos
diferentes niveis de fracdo proteica do colostro bovino néo alterou a aceitacdo na avaliagdo pelo
juiz especialista. A avaliacdo microbioldgica determinou a auséncia de Staphylococcus aureus e a
presenca de Escherichia coli (<10 UFC/g), durante o tempo de armazenamento (1 - 8 e 16 dias),
resultados que demonstram eficiéncia imunolégica no uso da proteina do colostro bovino por ndo
permitir a colonizacdo dessas bactérias

Palavras-chave: Influéncia; niveis; Fracdo Proteica; Colostro Bovino; Qualidade Tecnoldgica;

Vida de anaquel; Queijo Funcional; Umidade; Proteina; Cor; Sabor
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Introduccidn

Se denomina calostro a la secrecién de la glandula mamaria que se origina y se almacena en la
Gltima etapa de gestacién de las hembras, y se produce en los primeros dias después del parto,
luego del cual cambia sus caracteristicas gradualmente y se convierte en leche madura. El calostro
representa una fuente natural de componentes bioactivos, como son los factores de crecimiento,
acidos grasos, vitaminas, hormonas, péptidos e inmunoglobulinas. En las horas sucesivas al parto,
el calostro disminuye su nimero de componentes biolégicamente activos, es decir, la obtencion del
calostro es directamente proporcional al transcurso del tiempo, debido a la transicién de calostro a
leche, (Bassurto, 2003 p. 25).

La produccién de leche y derivados lacteos es de considerable importancia para el sector pecuario
en el Ecuador, ya que segun la Asociacion de Ganaderos de la Sierra y Oriente (2019) se producen
5.1 millones de litros de leche diarios, que permiten dinamizar las actividades productiva e
industrial del sector lacteo. La region interandina, en la sierra del pais cuenta con la mayor
produccion de leche bovina y se ha determinado que el 0,5% de la produccién lactea de una vaca
durante su lactacién corresponde a calostro, (Zurita, 2014 p. 21). Una alternativa muy viable es el
uso del calostro para la elaboracion de quesos funcionales especificamente utilizando la fraccion
proteica, ya que segun su andlisis funcional contiene 150 g/litro de proteina cruda lo cual provee
alrededor de 570 gramos de proteina, que es una cantidad elevada y subutilizada debido a que no
se tiene una cultura de aprovechamiento. Las proteinas estan facilmente disponibles en el calostro
bovino y corresponden al 14%, la concentracion de caseina es mayor en el calostro que en la leche
y disminuye en cada ordefio tras el parto, mientras que, entre las proteinas séricas se menciona a
las lactoalbdminas, lactoglobulinas, seroalbuminas y las inmunoglobulinas, de las cuales existen
tres clases principales en el calostro: 19G, IgM e IgA, (Hernandez, 2005 p. 28)

Con el exceso de produccion ocurren otros problemas como la inclusion de productos que no son
derivados lacteos pero que simulan las propiedades y el sabor en especial de los quesos, en estos
productos se incluye los Ilamados quesos elaborados a partir de soya o de chocho y que son
preferidos por personas vegetarianas; esto hace que la competencia en ocasiones sea
desproporcionada, (Abbas, 2008 p. 26).

Ademas de los problemas mencionados anteriormente, se presentan inconvenientes en los procesos
productivos y en la calidad de la materia prima, esto debido a la poca inversion que existe en las

industrias lacteas pequefias y medianas, que en su mayoria realizan procesos de conversion de
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manera artesanal; también en muchas ocasiones la leche que se consume no tiene la calidad deseada
por los procesos de vacunacion de los animales y los alimentos que se les proporciona a los
animales, esto afecta directamente a la calidad final del producto, (Campos, 2007 p. 25).

Todos los problemas anteriores se ven maximizados por la escaza investigacion que existe en las
zonas rurales del Ecuador para la produccién de derivado lacteos, con esto los procesos productivos
siguen siendo empiricos en la mayoria de las ocasiones, todo esto afecta a la calidad nutricional del
alimento y a los costos operativos, ya que se presentan perdidas de materia prima elevando los
residuos producidos por las empresas y afectando ademas a la calidad ambiental de las zonas

circundantes.

Metodologia
Tratamientos y disefio experimental
El disefio experimental con el que se ha estructurado la presente investigacion estuvo en funcién a
la determinacion del nivel mas adecuado de la fraccion proteica del calostro que debe ser aplicado
en la obtencion del queso funcional, para ello, se han planteado tres tratamientos incluido el testigo
y se han establecido 3 repeticiones por tratamiento, modelados bajo un disefio completamente al
azar bifactorial utilizando el siguiente modelo lineal aditivo:

Yij=p+ Ti+Bj+ T Bj +Eijk
Donde
Yij = Variable del pardmetro en determinacion
M= Media general
Ti=  Efecto de los diferentes niveles de fraccion proteica del calostro (0, 6 y 12%)
Bj=  Efecto del tiempo de conservacion
Ti+Bj: Efecto de la interaccion entre los niveles de proteina de calostro y el tiempo de conservacion

Eij= Efecto del error experimental

Los analisis estadisticos a los que fueron sometidas las variables fueron:
e Analisis de varianza (ADEVA) para las diferencias en las variables del analisis tecnologico.
e  Separacion de medias por Tukey con P< 0,05.

Prueba de Kruskall- Wallis, para variables sensoriales. EI esquema del experimento que se utilizd
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se describe en la tabla 1

Tabla 1. Esquema de la experimentacion.

Niveles de | Tiempo de | Cddigo Repeti- TUE Total,

fraccion almacenamiento ciones 1 queso | UE

proteica Dias

0% 1 TO 1dia 3 1 3

0 % 8 TO8dias |3 1 3

0 % 16 TO 16 dias | 3 1 3

6 % 1 T1 1dia 3 1 3

6 % 8 T18dias |3 1 3

6 % 16 T1 16 dias | 3 1 3

12 % 1 T21ldia |3 1 3

12% 8 T28dias |3 1 3

12 % 16 T2 16 dias | 3 1 3
Total 27

Elaborado por: Miranda, Yesica. 2021

Variables Independientes

e Niveles de proteina de calostro (0, 6 y 12%)

e Tiempo de conservacion (1, 8 y 16 dias)

Variables Dependientes

Contenido de Escherichia coli, Contenido de Staphylococcus aureus, Color, Olor, Sabor, Textura,

Humedad, Proteina, Cenizas, materia grasa, Ph, Acidez y Rendimiento

Resultados

Evaluacion de la calidad tecnoldgica del queso funcional
Contenido de Humedad, %

Al realizar el andlisis de la variable contenido de humedad del queso funcional reporté diferencias
altamente significativas (P< 0.01), entre los tratamientos, por efecto de la adicion de diferentes
niveles de fraccion proteica del calostro bovino, evidenciandose que los resultados mas altos en el
tratamiento control ( 0 %) de calostro puesto que los resultados fueron de 46.55 %; a continuacion
se aprecian los reportes del queso elaborado con la inclusion de 6 % de fraccidn proteica ( T1),

puesto que el resultado fue de 46.07 %, mientras tanto que los resultados mas bajos fueron al
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adicionar 12 % de proteina el calostro con resultados de 44.23 %, es decir a medida que aumentan

los niveles de fraccion proteica el valor de humedad disminuye, como se aprecia en la tabla 2.

Tabla 2: Evaluacion de la calidad tecnoldgica del queso funcional por efecto del nivel de fraccién proteica del
calostro bovino.

VARIABLE NIVELES DE FRACCION | Prob Sign
FUNCIONAL PROFEICA———

0% 6% 12%

TO T1 T3
Contenido de Humedad,% | 46.55 a 46.07 ab 44.23 b 0.00 *x
Contenido de materia | 23.52 a 22.89b 22.64Db 0.00 *x
grasa,%
Contenido de Proteina,% | 21.03 a 20.51 b 20.27b 0.00 *x
pH 6.73 a 5.44 b 5.31b 0.00 *x
Contenido de Ceniza, % 3.36a 2.81b 2.67c 0.00 *x

Realizado por: Miranda, Yesica. 2021.

Al realizar la evaluacién del contenido de humedad del queso funcional elaborado con diferentes
niveles de fraccion proteica del calostro bovino, se reporté diferencias altamente significativas (P<
0.01), por efecto del tiempo de almacenamiento, por lo que se determind al primer dia la humedad
mas baja 44,23%, la mismo que se elevo a los 8 dias de almacenamiento a un promedio de 45.37
%.

En el analisis del contenido de humedad del queso funcional no se reportd diferencias estadisticas
(P>0.05), por efecto de la interaccidn entre los diferentes niveles de fraccion proteica del calostro
bovino, por el tiempo de almacenamiento estableciéndose el mayor contenido de humedad en el
tratamiento control (0% de fraccidon proteica), con un valor de 47.80% a los 16 dias de
almacenamiento, mientras tanto que los valores méas bajos fueron los reportados con la adicion de
12 % al dia 1 y 8 de almacenamiento puesto que los promedios fueron de 42.69 % y 43.56 %
respectivamente.

Contenido de Grasa, %

La evaluacion de la variable contenido de grasa del queso funcional report6 diferencias altamente
significativas, (P< 0.01), por efecto de los diferentes niveles de fraccion proteica del calostro
bovino, determinandose para el tratamiento control un valor de 23,52% de materia grasa, la misma

que va disminuyendo hasta un valor de 22.89% al aplicar 12% de fraccién proteica del calostro
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bovino (T1), en tanto que las respuestas de grasa mas bajas fueron determinadas con mayores
niveles de fraccion proteica de calostro (T2), con respuestas de 22.64 % .

Por su parte al analizar el contenido de materia grasa, se aprecia entre medias diferencias altamente
significativas (P0.01), por efecto del tiempo de almacenamiento, determinandose los resultados
maés altos a los 8 dias de almacenamiento con valores de 27.78 % y que desciende a 24.76 % a los
16 dias mientras tanto que al dia 1 se aprecia el porcentaje de grasa mas bajo con resultados de
16.50 %.

Para el contenido de materia grasa no se presentaron diferencias estadisticas (P>0.05), por efecto
de la interaccion entre los niveles de fraccion proteica del calostro bovino, por el tiempo de
almacenamiento, sin embargo se aprecia, el mayor porcentaje a los 8 dias de almacenamiento en el
tratamiento control (8 dias*TO0), con 28.35%, asi como con el 6 y 12 % de fraccion proteica del
calostro en este mismo tiempo de almacenamiento puesto que los resultados fueron de 27.55 %y
27.46 %, mientras tanto que el menor resultado se present6 el primer dia de almacenamiento al
utilizar 6% de fraccion proteica (1 dia *T1), con valores medios de 16.23%.

Contenido de Proteina, %

Al realizar el analisis del contenido de proteina de los quesos funcionales, se evidencio diferencias
altamente significativas, ( P < 0.01), entre las medias de los tratamientos por efecto de la inclusion
en la férmula del queso de diferentes niveles de la fraccion proteica del calostro bovino siendo el
tratamiento de control (TO), el que obtuvo el valor mas alto con 21.03%, a continuacion se aprecian
los reportes obtenidos en el tratamiento T1, ( 6 %), puesto que las respuestas fueron de 20.51 %,
mientras que al adicionar 12% de fraccion proteica del calostro bovino ( T2), el resultado de
proteina disminuye a 20.27%,

En cuanto al contenido de proteina se aprecian diferencias altamente significativas (P <0.01), por
efecto del tiempo de almacenamiento del queso funcional, estableciéndose las respuestas mas altas
al primer dia de analisis, con valores de 22.10 % y que desciende a 20.07 % a los 8 dias mientras
tanto que los 16 dias de almacenamiento se aprecia un contenido de proteina de 19.63%.

En la evaluacién del contenido de proteina no se apreciaron diferencias estadisticas (P>0.05), por
efecto de la interaccion entre cantidad de fraccion proteica y el tiempo de almacenamiento, sin
embargo se evidencio el mayor valor el primer dia de almacenamiento en el tratamiento control
con medias de 22.57%, asi como en el tratamiento en mencion pero a los 8 y 16 dias, con valores
medios de 20.72 % y 19.79 %, mientras que el menor valor fue determinado a los 16 dias de
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= e =

almacenamiento empleando el 12% de fraccion proteica con medias de 19.58%, como se ilustra en

el grafico 1.

Grafico 1 Contenido de proteina del queso funcional por efecto de la interaccion nivel de proteina del calostro por
tiempo de almacenamiento
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Realizado por: Miranda, Yesica, 2021

pH

En cuanto al valor de pH, al realizar el analisis de varianza se presentaron diferencias altamente
significativas (P<0.01), por efecto de diferentes niveles de calostro bovino, reportandose que en el
tratamiento control (T0), se obtuvo el pH mas alto y que fue de 6.73, observandose que el valor
se acerca a la neutralidad, seguido de los valores reportados al afiadir 6% de fraccion proteica (T1),
con medias de 5.44; mientras tanto que el valor més bajo se observo en el tratamiento T2 (12%)
con 5.31, proporcionandole un caracter ligeramente &cido al queso.

El analisis del pH de los quesos funcionales elaborados con diferentes niveles de calostro bovino
se reportd diferencias altamente significativas, (P <0.01), entre las medias de los tratamientos por
efecto del tiempo de almacenamiento apreciandose el pH mas alto a los 8 dias con valores de 5.98
y que desciende a 5.83 a los 16 dias, mientras tanto que los valores mas bajos fueron registrados al
primer dia de andlisis con medias de 5.68.

El pH adquirio el valor mas alto en el tratamiento control a los 8 dias de almacenamiento con una

respuesta de 6.82; y que descendio a 5.21 el primer dia de almacenamiento utilizando 12% de
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fraccion proteica, seguido del tratamiento 0% 16 dias con medias de 6.80; asi como en el
tratamiento 0% 1 dia con medias de 6.58 en tanto que los resultados mas bajos fueron en el primer
dia al aplicar 6 y 12 % de fraccion proteica del calostro con 5.26 y 5.21 de pH, como se aprecia en
la tabla 3.

Tabla 1: Evaluacion de la calidad tecnolégica del queso funcional por efecto de la interaccion entre los diferentes
niveles de fraccion proteica del calostro bovino, por el tiempo de almacenamiento.

Niveles de fraccion | VARIABLES FUNCIONALES

proteica * tiempo de | Contenido de | Contenido de | Contenido de | pH Ceniza
almacenamiento Humedad materia grasa | proteina

0% dial 44.64 cd 16.85 a 2257 a 6.58b | 3.41b
0% dia 8 47.19 ab 28.35a 20.72 a 6.82a [3.11b
0% dia 16 47.80a 25.37 a 19.79 a 6.80a | 3.56a
6% dial 4534 c 16.23 a 2217 a 526 c|292¢c
6% dia 8 4537 ¢ 27.55 a 19.82 a 568b | 2.85¢C
6% dia 16 4751 ab 24.89 a 19.53 a 539b | 2.66d
12% dia 1 42.69d 16.42 a 21.56 a 521d | 2.77¢c
12% dia 8 43.56 cd 27.46 a 19.68 a 544b | 259d
12% dia 16 46.43 b 24.02 a 19.58 a 529c | 2.66 ¢
Prob 0.00 0.11 0.09 0.00 0.00
Sign ns ns ns ** **

Realizado por: Miranda, Yesica, 2021

Contenido de cenizas, %

Al evaluar el contenido de ceniza, se observd diferencias altamente significativas entre
tratamientos, (P < 0.01), por efecto de la inclusion de diferentes niveles de fraccion proteica del
calostro determinandose que el tratamiento de control obtuvo el mayor contenido de cenizas con
3.36%, mientras que el valor se redujo a 2,81 al incorporar 6% de fraccion proteica, (T1). Mientras
tanto que las respuestas mas bajas fueron registradas por el tratamiento T2 (12 %), puesto que las
medias fueron de 2.67 %.

En la evaluacion del contenido de ceniza del queso funcional elaborado con diferentes niveles de
calostro bovino se evidencio que los resultados demostraron diferencias estadisticas altamente
significativas, (P <0.01), por efecto del tiempo de almacenamiento debido a que para el primer dia
de almacenamiento el valor fue de 3,03% y descendio a 2,85% a los 8 dias, sin embrago a los 16

dias de almacenamiento se produce un incremento en el valor de ceniza de los quesos a 2,96%.
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En la evaluacion de la ceniza presente en el queso funcional se determiné diferencias altamente
significativas, (P < 0.01), por efecto de la interaccidn entre los niveles de fraccion proteica del
calostro por tiempo de almacenamiento apreciandose el mayor contenido en los quesos de grupo
control al dia 1,8 y 16 con valores medios 3.41 %; 3.11 % y 3.56 %. Finalmente se ubicaron las
respuestas de los tratamientos con mayores niveles de proteina del calostro al dia 1,8,16 de
almacenamiento 2.77 %; 2.59 % y 2.66 %, en su respectivo orden.

Evaluacion de la calidad sensorial del queso funcional por efecto de los diferentes niveles de
fraccion proteica del calostro bovino

Color, puntos

En la evaluacion sensorial de color del queso funcional no se detectaron diferencias estadisticas
(P>0.05), segun el criterio Kruskall — Wallis, por efecto de la adicion de diferentes niveles de
fraccién proteica del calostro bovino, se report6 las mayores calificaciones y que fueron de 5,67
puntos sobre 6 de referencia, tanto en el tratamiento control (T0), como en el tratamiento T1,(6%)
y que descendieron a 5.0 puntos cuando se afiadio 12% de proteina del calostro (T2), como se

indica en la tabla 4.

Tabla 4: Evaluacion de la calidad sensorial del queso funcional con diferentes niveles de la fraccidn proteica del

calostro
Variable Niveles de proteina del calostro bovino | Prob. Sign
Sensorial 0% 6% 12%
TO T1 T2
Color 5.67 a 5.67 a 5.00b 0.22 ns
Olor 5.67 a 5.00 a 467Db 0.10 ns
Sabor 6.00 a 5.33a 433b 0.01 *
Textura 6.00 a 5.33a 433b 0.01 *
Realizado por: Miranda, Yesica, 2021.
Olor, puntos

La variable sensorial olor del queso funcional no present6 diferencias estadisticas (P > 0.05), por
efecto de la inclusion de diferentes niveles de proteina de calostro, sin embargo, se establecié que
el tratamiento control (TO), alcanzo la mas alta calificacion con 5.67 puntos sobre 6 de referencia
y que fue disminuyendo a medida que se afiadio 6 y 12% de proteina del calostro bovino, ya que

los resultados fueron de 5,0 y 4.67 puntos en su orden.
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Sabor, puntos

La evaluacion del sabor del queso funcional se presentaron diferencias estadisticas (P < 0.05),
segun el criterio Kruskall Wallis, por efecto de la adicion de los diferentes niveles de la fraccion
proteica del calostro bovino, por lo que se reportd la mayor calificacion en el tratamiento control
con un valor de 6,00 puntos y que descendi6 al incorporar a la elaboracion del queso 6 % de
proteina (T1), puesto que el valor fue de 5.33. Puntos; mientras tanto que las respuestas mas bajas
fueron registradas con la adicion del 12% de proteina del calostro (T2), ya que las medias asignadas
fueron de 4.33 puntos.

Textura, puntos

En la evaluacion de textura se pudo observar que las medias presentaron diferencias estadisticas (
P < 0.05), por efecto de los diferentes niveles de proteina de calostro bovino, estableciéndose los
resultados mas altos en los quesos del tratamiento control con valores de 6,00 puntos, sobre 6 de
referencia y que disminuyeron a 5.33 puntos al adicionar 6 % de proteina del calostros (T1),
mientras tanto que las respuestas mas bajas fueron las registradas en el lote de queso a los que se
agregd 12% de proteina de calostro puesto que los reportes fueron de 4.33 puntos.

Evaluacion microbioldgica del queso funcional

Escherichia coli

En la evaluacion microbioldgica del queso funcional elaborado con diferentes niveles de fraccion
proteica del calostro bovino se pudo determinar la presencia de Escherichia coli con un valor de
<10 UFC/qg, y que de acuerdo con la norma NTE INEN 2620: 2012 (INEN, 2012), se encuentran
dentro de los parametros permitidos de microorganismos para quesos frescos.

Staphylococcus aureus

Al realizar la evaluacion de los quesos con diferentes niveles de fraccion proteica del calostro
bovino se observa la ausencia de Staphylococcus aerus, es decir, que los quesos elaborados con
esta proteina no tienen presencia de microrganismos. Por lo que se puede considerar una excelente

opcion al momento de elaborar quesos funcionales.

Discusion
Contenido de humedad%o
A medida que aumentan los niveles de fraccion proteica el valor de humedad disminuye Lo que es

fundamentado con lo expuesto por (Elizondo, 2007 pag. 51), quien manifiesta que la fraccion

Pol. Con. (Edicion nim. 68) Vol. 7, No 3, Marzo 2022, pp. 1265-1281, ISSN: 2550 - 682X .




Diferentes Niveles de Fraccion Proteica de Calostro Bovino sobre la Calidad Tecnoldgica y Vida de
Anaquel de Queso

proteica del calostro, posee una caracteristica higroscopica, generando que el agua ingrese a su
estructura y se enlace con las moléculas formando una un solo cuerpo entre el agua de la leche, los
cuales al tener un peso molecular elevado van a quedar retenidas en el queso, lo cual genera un
aumento en la humedad en el producto final, y al regular la humedad se obtiene un efecto
controlado del crecimiento de los microorganismos no deseables como son las bacterias
fuertemente proteoliticas, que pueden llegar a producir el pardeamiento y perdida de la calidad del
queso fresco con su consecuente disminucion de la vida Gtil del mismo.

Los resultados de la investigacion son similares a los que reportd (Lopez, 2005 pég. 53), debido
a que las medias del contenido de humedad del queso fresco elaborado con diferentes tipos de
cloruro de calcio, presentaron los valores mas altos de humedad en los quesos del tratamiento de
control con un valor de 60,63%, mismo que se reduce a medida que se incrementa la cantidad de
cloruro de calcio a 0,035%, pues el valor determinado fue de 55,64%, en condiciones de
temperatura a 63°C.

Contenido de grasa%

La proteina de calostro incorporado en la elaboracion de queso disminuye la materia grasa. Sin
embargo, estos resultados se encuentran entre los valores permitidos en la norma INEN 1528
(2012), donde se sefiala que el rango del contenido graso para el queso fresco debe estar entre el
10 y 25%. Es necesario considerar que el contenido de grasa del calostro es mayor que el de la
leche de una vaca que se encuentre en produccién normal. Se ha determinado que la grasa va
disminuyendo notablemente desde el parto hasta después de 5 dias, pero se conoce que se ha
realizado poca investigacion sobre los cambios en la composicién y estructura de la grasa lactea
durante la transicion del calostro a la leche.

Los resultados de la presente investigacion son superiores al ser comparados con los registros de
(Déavalos, 2004 pag. 52), quien sefiala que el contenido de grasa en los quesos frescos
pasteurizados, reportan los mayores valores al adicionar en la formulacion el 0.15 % de gelatina
puesto que el valor fue de 15.80 %.

Por su parte, (Cali, 2007 pag. 53), establecio que el contenido graso de los quesos reportaron el
mayor contenido al adicionar el 40% de leche de soya con un valor de 15,33%, considerando que
la leche de vaca comparada con la de soya contiene menos grasas. Una respuesta similar se observo
en la investigacion realizada por (Becerra, 2003 pag. 53), ya que el contenido de grasa de los quesos
frescos elaborados con el 0,8% de cuajo animal report6 valores de 15,28%.
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Contenido de proteina%

A mayores niveles de calostro disminuyen el contenido de proteina del queso funcional, lo que
tiene su fundamento con lo expuesto por (Calvopina, 2019 p. 65), quien menciona que la proteina
lactea es el factor més importante en la elaboracion de los quesos, debido a que esta vinculada
directamente a los pardmetros de rendimiento y firmeza, sin embargo existen maltiples factores
que influyen en su variabilidad, como son los aspectos climaticos, fisioldgicos (el ciclo de
lactancia), las enfermedades como la mastitis y los habitos de ordefio. Los resultados de la presente
investigacion son inferiores al ser comparados con los que reporta (Becerra, 2003 pég. 53), debido
a que; con el empleo de 10% de cuajo animal, los quesos alcanzaron un nivel proteico de 22,62%.
Pero que son superiores a los de (Cali, 2007 pag. 70), quien registra que las medias del contenido
de proteina de los quesos frescos elaborados con diferentes niveles de leche de soya, no presentaron
diferencias estadisticas ( P > 0.05), aunque numéricamente registraron pequefias variaciones, ya
que los quesos al emplearse 40% de leche de soya reportaron el mayor contenido proteico y que
fue 19,19%, resultados que son inferiores a los reportados por la FAO (2000), que indica que el
queso fresco debe contener 21% de proteina.

pH

Al afiadir mayores niveles de fraccion proteica de calostro se consigue un mayor carécter acido en
el queso funcional para evitar una rapido proliferacion bacteriana. Lo que es corroborado con las
apreciaciones de (Becerra, 2003 pag. 51), quien manifiesta que el pH de la leche no es un valor
constante, puede variar ya que en el caso del calostro el pH es méas bajo que el de la leche. El pH
es altamente dependiente de la temperatura, entonces si existiese variaciones produciria cambios
en el sistema buffer de la leche, principalmente se veria afectada la solubilidad del fosfato de calcio.
Contenido de cenizas %

A medida que se incrementa el nivel de proteina de calostro disminuye el contenido de cenizas en
el queso funcional. Es decir que sin la inclusion de fraccion proteica del calostro bovino se
incrementa el nivel de cenizas en el queso funcional lo que se fundamenta en lo expuesto por
(Barbosa, 2014 pag. 62), quien manifiesta que la utilizacion de fraccion proteica en la elaboracion
del queso funcional disminuye el contenido de cenizas, lo que es muy favorable

debido a que las cenizas contienen los elementos inorganicos, mucho de los cuales son de interés
nutricional como es el caso del calcio, fésforo, etc., es por ello, que cuando en algun producto

alimenticio hay un alto contenido de cenizas se sugiere la presencia de algin adulterante
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inorganico, por lo que no se consideraria como un alimento funcional y nutracéutico, que tendrian
un valor afiadido en el caso de paises en desarrollo, en los que la malnutricion es uno de los mayores
retos a los que se enfrentan.

Por otra parte se observa que (Cali, 2007 pag. 61), quien al evaluar el queso fresco con diferentes
niveles de soya reportd valores inferiores a las de la presente investigacion por cuanto las medias
determinadas presentaron diferencias significativas, estableciendo que los valores se reducen a
medida que se afiade leche de soya, ya que al utilizar 60% el valor fue de 2,59%.

Color, puntos

Es decir que el mejor color del queso funcional se obtuvo al utilizar 6 % de fraccion proteica de
calostro lo que tiene su fundamento en lo expuesto por (Bolafios, 2015 pag. 26), quien manifiesta
que los cambios en la determinacion del color pueden estar relacionados con los productos
utilizados en la elaboracion de los quesos o la exposicién a la luz siendo la causa principal de
oxidacion y cambios en el color, asi como también, estas variaciones pueden estar relacionadas con
la alimentacion del animal basada en pastos naturales ricos en carotenos, o por la coloracion
amarillenta que presenta el calostro bovino.

Los resultados expresados en la presente investigacion son superiores a los expuestos por (Lopez,
2005 pag. 51), quien manifiesta que el color de los quesos reportd la mayor calificacion al afiadir
0,025% de cloruro con medias de 3,78 puntos, debido a que los quesos presentaron un color blanco,
amarillento uniforme, mejorando la valoracién del aspecto interno de los quesos.

Olor, puntos

El mejor olor del queso funcional se consigue sin incluir calostro bovino, Al respecto (Espinoza,
2012 pag. 52), menciona que para realizar la prueba de olor de los quesos frescos se recomienda,
acercar lamuestra de queso a la nariz antes de introducirse el queso en la boca con el fin de percibir
a través de la via nasal los olores caracteristicos del queso, ya que el olor es una propiedad
organoléptica perceptible por el 6rgano del olfato cuando este detecta ciertas sustancias volatiles,
que dependen de la concentracién de vapores odorantes, asi como de su capacidad de solubilizarse
en la mucosa y la fuerza en con la que se hace la inspiracion.

Sabor, puntos

En la evaluacion del sabor del queso funcional se presentaron diferencias estadisticas (P < 0.05),
segun el criterio Kruskall Wallis; es decir que se aprecia influencia del calostro bovino sobre la

calidad sensorial del queso fresco y es necesario mencionar lo que indica (Garcia, 2014 p. 51) que
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el sabor, esta dado por el 6rgano del gusto, que es la lengua, al ser estimulado por ciertas sustancias
solubles. Tradicionalmente de definen cuatro sabores elementales: salado, dulce, &cido y amargo,
situados en las papilas gustativas en funcion de su ubicacion en la lengua, de esta forma el sabor
amargo se detecta en la parte posterior, el salado en la intermedia, el dulce en la punta y el acido
en los bordes.

Textura, puntos

La mayor puntuacion de textura se consigue sin la adicion de la fraccion proteica del calostro
bovino debido a que los jueces entrenados denotaron una mayor preferencia hacia los quesos del
grupo control. Al respecto (Becerra, 2003 p. 65), manifiesta que la textura es una caracteristica en
la que se incluyen sensaciones como aspereza, suavidad, y granulosidad que se perciben a través
de la masticacion, por los receptores cutaneos de la cavidad bucal, y se realiza cuando el queso esta
en la boca. Esta determina la resistencia del producto al masticarlo, la fuerza aplicada ayuda a
seleccionar parametros como: tiempo y temperaturas en el proceso de la elaboracion del producto
y sin lugar a dudas para el consumidor la textura juega un rol importante en términos de inferir la
calidad de un alimento. En los quesos frescos, la elevada humedad y el bajo pH, son condiciones
que afectan notoriamente la textura y sabor durante la conservacion, que podria ocasionar defectos
como una textura excesivamente blanda y un sabor amargo.

Escherichia coli, UFC/g

Los resultados de la presente investigacion concuerdan con los datos reportados por (Davalos,
2004 pag. 61), en todos los tratamientos se observo ausencia de Escherichia coli, debido
posiblemente a que estos microorganismos no se desarrollan en productos bajos en pH, asi como
también la escasa disponibilidad de agua libre, ya que los estabilizantes empleados presentaron
propiedades espesantes con una gran capacidad de retencion de agua, por lo que el reporte del
Laboratorio al ser negativo (<1.0x100), se cumple con los requerimientos que indican tanto el
INEN (1996) donde se indica que un queso para que sea apto para el consumo deben presentar un
méaximo de 100 UFC/g.

Staphyilococcus aureus UFC/g,

Al realizar la evaluacion de los quesos funcionales con diferentes niveles de fraccion proteica del
calostro bovino se observo la ausencia de Staphylococcus aureus, por lo que se puede considerar

una excelente opcion al momento de elaborar quesos funcionales.
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Conclusiones

En la evaluacion bromatoldgica del queso funcional se determind los valores mas altos de
humedad (46.55%), materia grasa (23.52%), proteina (21.03%), pH (6.73) y cenizas (3.36%)
en los quesos del tratamiento control (0%). Sin embargo, los diferentes niveles de fraccion
proteica de calostro bovino no afecto la calidad nutritiva del queso funcional al cumplir todas
las muestras con los requerimientos de calidad

El efecto de la fraccion proteica sobre las caracteristicas sensoriales del queso funcional
reportd calificaciones mas altas para la variable de color (5,67 puntos); olor (5,67 puntos);
sabor (6,00 puntos) y textura (6,00 puntos) en el tratamiento control (0% de fraccion
proteica), no obstante, la evaluacién sensorial de los diferentes niveles de fraccion proteica
de calostro bovino no altero la aceptacion en la evaluacion por parte del panel de cata.

La valoracion microbiologica de los quesos funcionales determind ausencia de
Staphylococcus aureus y Escherichia coli en <10 UFC/g, durante el tiempo de
almacenamiento (1 — 8 y 16 dias), resultados que demuestran eficiencia inmunolégica en la
utilizacion de proteina del calostro bovino al no permitir la colonizacion de estas bacterias.
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