RESUMEN

El presente trabajo de investigacion “Elaboracion de queso Gouda” fue desarrollado
en el Laboratorio Taller de Alimentos (L.T.A) dependiente de la Universidad
Auténoma Juan Misael Saracho. Se utilizO como materia prima leche de vaca
proveniente de la granja lujan ubicada en la zona el temporal, de la provincia Cercado
del departamento de Tarija. Los insumos utilizados fueron; cultivo lactico, cloruro de
calcio, cuajo enzimético, colorante achiote y sal. Asi mismo se realiz6 analisis
fisicoquimico y microbioldgico de la leche en el laboratorio (CEANID), dando como
resultado: acidez de 0,18%; calcio total 111 mg/100g; cenizas 0,70%; fdsforo
91,48mg/100g; materia grasa 3,6%; hierro total 0,08mg/100g; proteina 3,02%;
solidos totales 12,14%:; bacterias aerobias meséfilas 2,5x10° UFC/g; coliformes
totales 1,3x10° UFC/g; coliformes fecales 2,6x10° UFC/g y ausencia de salmonella
P/A/25¢.

Se realiz6 evaluacion sensorial de dos muestras de queso Gouda existente en el
mercado local para la eleccion de muestra patron. La muestra GPA (Gouda Pil
Andina) fue elegida como muestra patrén para el desarrollo del presente trabajo de
investigacion por obtener los valores para los atributos: aroma (4,25); sabor (4,35);
textura (4,50); color (4,75) y consistencia (4,35); asi mismo realizando el analisis
estadistico para el atributo: aroma (4,27<8,19) Fcal < Ftab no existe evidencia
estadistica significativa; sin embargo para el atributo: sabor (1,25>0,93); textura
(1,15>0,81); color (1,05>0,73) y consistencia (1,25>0,81) se tiene Fcal > Ftab existe

evidencia estadistica significativa para los atributos.

El proceso de obtencion de queso Gouda comprende las siguientes etapas; recepcion,
higienizacion, pasteurizacion, coagulacion, tratamiento de la cuajada, desuerado,
moldeado, prensado, desmoldado, salado, maduracion y envasado. En la etapa de
coagulacién se ha planteado un disefio factorial 2° donde los factores estudiados
fueron “factor cultivo (60-40; 50-50)%” “factor cuajo (0,003-0,002)%” y “factor

temperatura de coagulacion (36-33) °C” tomando como variable respuesta la acidez



expresando como porcentaje acido lactico. Estadisticamente se puedo establecer que
ningun factor es significativo sobre la variable respuesta para p<0,01.

En la etapa de dosificacion de insumos se realizd la evaluacién sensorial con ocho
muestras realizando variacion en la composicion de cultivo, cuajo y temperatura de
coagulacion, las muestras QG05, Q06 y Q08 fueron elegidas para la dosificacion en
la caracterizacion de atributos sensoriales del producto final donde se considerd

atributo sabor, textura y acidez.

En la evaluacion realizada para la caracterizacion de atributos sensoriales de producto
final para dicha evaluacion se contd con 20 jueces no entrenados considerando los
atributos sabor, textura, aroma, granulosidad, firmeza y adherencia. Se obtuvo que la
muestra QGO01 (temperatura de coagulacion 36° C, cultivo lactico (50-50)%, cuajo
0,03%) tiene mayor aceptacion por los jueces. Asi mismo se realizd analisis
fisicoquimico y microbioldgico del producto final en el laboratorio (CEANID), dando
como resultado: Cenizas 3,3 %; Materia grasa 24,66%; Calcio 563 mg/100g; Fosforo
303,50 mg/100g; Hierro 1,08 mg/100g; Humedad 47,13%; acidez 1,74% bacterias
aerobias mesofilas 1,3x10° UFC/g; coliformes totales <1,0x10" (*) UFCIg;

coliformes fecales <1,0x10* (*) UFC/g y ausencia de salmonella P/A/25g.



