RESUMEN

El presente trabajo de investigacion dirigido (queso fundido saborizado), fue
desarrollado para la microempresa artesanal La Prodigiosa que se encuentra ubicado
en la comunidad del Habra de San Miguel provincia Arce del departamento de Tarija,
las instituciones en donde se realizo el trabajo: Laboratorio Taller de Alimentos (L.T.A)
y el Laboratorio Académico de la Carrera de Ingenieria de Alimentos (L.A.C.L.A),
ambos pertenecientes a la Facultad de Ciencias y Tecnologia de la Universidad
Auténoma Juan Misael Saracho. Se utiliz6 como materia prima queso fresco semi
maduro elaborado por la microempresa artesanal La Prodigiosa y queso caisefio. Los
insumos utilizados fueron agua, sal fundente, corrector de pH, carragenina y sorbato
de potasio. Asi mismo, se realizé un analisis fisicoquimico y microbioldgico del queso
fresco semi maduro contiene: 1,13 % acidez (&cido lactico), cenizas 2,93 %, cloruro de
sodio 2,11 fibra 0,00, materia grasa 15,24 %, hidratos de carbono 9,01 %, humedad
51,34 %, proteina total (Nx6,38) 21,48 %, rancidez negativa, solidos no grasos
33,42 % y valor energético 259,12 kcal/100g. coliformes fecales de <1,0 x 10! (*)
UFC/ml, coliformes totales 8,0 x 102 UFC/ml; mohos y levaduras con 5,3 x 102
UFC/ml. Se realizd el andlisis fisicoquimico y microbiologico del queso caisefio
contiene: 0,70 % de acidez (&cido lactico), cenizas 4,76 %, cloruro de sodio 2,63 %,
materia grasa 30,00 %, hidratos de carbono 2,06 %, humedad 44,95 %, proteina total
(Nx6,38) 18,23 %, pH (20 °C) 5,50 %, sélidos no grasos 25,05 % y valor energético
351,16 kcal/100g. Coliformes fecales 5,6 x 10®° UFC/ml, Coliformes totales
1,7 x 10* UFC/ml; mohos y levaduras con 9,1 x 10 UFC/ml.

Para la obtencion de queso fundido saborizado, se siguieron las etapas de
acondicionado, troceado, molido, dosificacién, proceso de emulsificacion, proceso de
homogenizacién, envasado y almacenado. En la etapa de dosificacion, se aplicé un
disefio factorial 23 donde se establecieron las variables independientes: porcentaje de
sal fundente (1,00 y 1,22) %, porcentaje de agua (46,64 y 48,00) % y porcentajes de

guesos (40-60 y 60-40). Tomando en cuenta como variables respuesta: porcentaje de



humedad (%), pH, acidez (%), viscosidad centipoise (cP), realizado el andlisis de
varianza se observo que estos factores son significativos para un nivel de confianza de
a = 0,05.

Se realizo el analisis fisicoquimico y microbioldgico del queso fundido neutro
obteniéndose: acidez 0,66 % ceniza 4,02 %, cloruro de sodio 2,8 %, grasa 12,50 %,
hidratos de carbono 4,10 %, humedad 68,30 %, proteina total (Nx6,38) 11,08 %,
pH 6,34, solidos no grasos 19,65 % y valor energético 173,22 Kcal/100 g. coliformes
totales <1,0 x 10! (*) UFC/g, mohos y levaduras <1,0 x 103 (*) UFC/g y coliformes
fecales <1,0 x 10* (*) UFC/g. Posteriormente, se realizo un analisis fisicoquimico y
microbioldgico del queso fundido saborizado acidez 0,65 % ceniza 4,61 %, cloruro de
sodio 2,52 %, grasa 13,50 %, hidratos de carbono 4,16 %, humedad 66,54 %, proteina
total (Nx6,38) 11,19 %, pH 6,35, sélidos no grasos 19,96 % y valor energético
182,90 Kcal/100 g, coliformes totales <1,0 x 10* (*) UFC/g, mohos y levaduras
9,0 x 10 (*) UFC/g y coliformes fecales <1,0 x 10! (*) UFC/qg.



