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LINTRODUCCION

En Guatemaia, se ha cbservado en los (ltimos afios la tendencia a
recrientar el uso de los productos primarios de origen pecuario hacia la
elaboracién de otras opciones, que constituyan nueva fuente de ingresos para
aproximadamente a un 80% de la poblacién rural. De ésta manera, se han
creado espacios de gran futurc en el sector productivo, tal es el caso de la
explotacion de la oveja de pelo (Pelibuey).

La explotacién de oveja de pelo en Guatemala, es un caso tipico de lo
antes expresado ya que ésta especie se ha explotado usualmente para el engorde
extensivo en pequefia escala, obteniéndose resultados satisfactorios, pero poco
conocidos y por ende poco explotados. Esta falta de informacion y de
Investigaclon en el c¢ampo, provoca que una buena fuente de Ingresos sea
desperdiciada.

Por lo anterlor, se contempla la posibilidad de utilizar para la produccién
de leche y subproductos de ésta, lo cual no se ha visualizado en nuestro medio.

Tomando en cuenta la problemética en que tanto la comercializacién de
la leche descremada de vaca como la calidad de los productos lacteos se
encuentra, se considera que una buena opcién lo constituye el empleo de la
leche de Pellbuey por provenir de una especie que estd siendo cada vez més
explotada.

Los quesos se encuentran entre los mejores alimentos del hombre. no
sclamente en razén de su gran valor nutritivo, sino también por sus cualidades
sensoriales extremadamente variadas que poseen. Por ello se ha puesto de
manifiesto gran interés por encontrar nuevas técnicas que mejoren el nivel
cualitativo de los quesos frescos y que satisfagan exigencias sensoriales del
consumidor, Considerando las premisas anteriores, se planificé la presente

investigacion, planteédndose para el efecto la siguiente hipotesis y objetivos:




ILHIPOTESIS

Entre las caracteristicas sensoriales (clor, color, sabor, textura) de los
quesos elaborados con leche de Pelibuey y leche descremada de vaca
combinadas en diferentes proporciones, comparadas con las del queso fresco
elaborado unicamente con leche descremada de vaca, no existen diferencias

significativas.




HLOBJETIVOS

1.1 General

Generar informacién que permita ampliar las posibilidades de
explotaciéon de ovejas de pelo en nuevos rubros de produccidn en

empresas pecuarias mixtas.

111.2 Especificos

Evaluar caracterlsticas sensoriales (clor, color, sabor y textura) de
quesos frescos elaborados con leche Pellbuey combinada en diferentes

proporciones con los elaborados de leche descremada de vaca.

Analizar el costo de elaboracién de cada uno de los tratamientos,

en base a los precios de mercado de leche descremada de vaca y de cabra.




IV.REVISION DE LITERATURA

IV.1 Generalidades

Se reconoce, que el Pelibuey es una especie altamente productiva, debido
a la gustosidad de su carne, su utilizacién en control de malezas y como
complemento en el manejo y explotacién de otras especies animales, sobre todo
en éreas tropicales y sub-tropicales del Caribe y América Latina, tal el caso de
Brasil en donde los ovinos de pelo dependen del pastoreo en potreros de regular
© baja calidad., con abundantes malezas arbustivas. herbdceas y allmentos
complementarios que se suplementan durante la sequfa.(Rodriguez, et. al., 1986}
Y la muestra de ésta alta productividad en Guatemala la encontramos en fincas
de pequefios productores en el municipio de Nentdn, Huehuetenango, en la
zona fronteriza de Chiapas, México, (Barrera y Rodriguez, 1994) asl como en el
departamento de Alta Verapaz, que en 1995 contaba con 976 cabezas y el 85%
de los productores utilizaba las ovejas de pelo para control de malezas y el
12.5% dedicaba sus explotaciones a la produccién de animales para el destace y
consumo doméstico. (Morales, 1995).

IV.2 Descripcién de la Leche de Oveja

La produccion ldctea de la madre juega un papel importante en la vida
del cordero. La leche posee un alto wvalor calorifico y una balanceada
produccidon de nutrientes, satisfaciendo en el recién nacido sus necesidades
nutricionales en el periodo critico de su desarrollo, mientras es capaz de

consumir otro tipo de alimentos sSlidos. (Castellanos y Arellano, 1989),

La grasa de la leche de Oveja es necesaria para darle a ciertos tipos de
queso el caracterfstico sabor y textura de la leche de Oveja: esto a su vez, es el

resultado de la parcial lipolisis de la grasa y el efecto de los diferentes grados de
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acidez de la grasa de la leche de Oveja. que no tiene la leche de vaca.
{Calle,1994)

La leche de oveja se caracteriza por su riqueza en grasa y albamina. pues
contiene el doble de las que posee la de vaca. Ademds la leche de vaca resulta
pobre en lo que a caseina y sélidos totales se refiere. Por tanto. debe tenerse en
cuenta que la leche de oveJa proporciona mayor cantidad de grasa que la de
vaca, mas requeson por contener més albamina y mayor rendimiento de queso,

puesto que atesora mas caseina, grasa y albimina.{Agenjo, 1948).

Estos tres constituyentes forman parte de los componentes bésicos de la
leche de oveja.(Castellanos y Arellano, 1989), imponiendo cada uno de ellos
alguna caracteristica particular, asi el alto contenido de albimina aumenta la
viscosidad., el de sélidos totales aumenta su densidad y su elevads riqueza en
caseina, fosfatos y demés componentes &cidos, hacen que sea ligeramente més
cida que la leche de vaca{Agenjo,1948). Estas caracteristicas, a excepcién de la

densidad, no varian a lo largo de |a lactancia de la oveja. (Castellanos, 1982).

La caseina constituye el 83.6 + 5.2% del total de ia protefna en la leche
de la borrega Pelibuey y el contenido de sélidos totales es ligeramente mayor

que en ofras razas asl como en bovinos.(Castellanos, 1982).

En lo que respecta a las caracteristicas de la materia grasa, es interesante
destacar que cuando se observa al microscopio una preparacién de leche de
oveja, se aprecia en ella que los glébulos grasos tiemen, generalmente, un
didmetro semejante a los de la vaca y son casi siempre mayores que los de la
leche de cabra. Por otra parte, debe sefialarse que la grasa de la leche de oveja,
cuyas constantes fisicoquimicas se encuentran a continuacién, tienen un punto de

fusidn y solidificacion distinto del que presenta la vaca, (Agenjo.1948),




Cuadro 1. Constantes fisicoquimicas de grasas de leche
de vaca y oveja.
Grasa L.vaca_Grasa l.oveja

Peso esp. 100 grados 0.86 - 0.865 0.8693
Pto. fusién 31 - 38°C 29°C
Pto solidificacion 19 - 24°C 12°C
Pte. saponificacién 219-232 231-235
Endice de ionificacién 26 - 40 30-35

Castellancs, 1982

La cantidad en grasa de leche aumenta significativamente conforme
avanza el estado de lactancia y por lo tanto, el valor energético de la leche
tiende a aumentar. Sin embargo, debido a la disminucién del volumen
producido, la cantidad de energia secretada disminuye conforme avanza el

periodo de lactancia.{Castellanos, 1982).

La cantidad de grasa en la leche obtenida es mayor durante las horas de la
tarde en comparacion con la de la mafiana. lo cual provoca un Incremento en la
produccién de 4cido acético en el rimen, siendo éste es el punto de partida de Ia
sintesis de la leche.(Castellanos, 1982).

En cuanto al color de la leche de oveja, éste suele ser mas blanco que en
la de vaca, pues en aquella los gldbulos grasos, que son los que llevan el
pigmento o materia colorante (caroteno), a causa de la mayor viscosidad del
liquido donde estan emulsionados, dificilmente forman nata, que es la que le da

una tonalidad amarillenta.(Agenjo,1948).

Por su parte. el clor y sabor de dicha leche estdn influenciados por su
materia grasa, que posee mayor cantidad de &cidos volétiles y de

aqui su intenso aroma, tan caracteristico.(Agenjo,1948).

Analizando la densidad de ésta leche, é&sta demuestra que es
significativamente superior a la de la vaca; aunque se dice que existe una
correlacidn positiva entre la densidad y la grasa de la leche, de tal forma que al

aumentar la densidad habra un peorcentaje de grasa mayor, aunque haya ciertas
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excepciones.{Agenjo,1948).

En cuanto a minerales se refiere que la leche de oveja posee alto
contenido de calclo y fosforo los cuales en una especie son mas elevados cuanto
mas répida es la velocidad de crecimiento del animal joven, su carencia en la
leche no es influenciada por la alimentacién de la hembra durante la lactandia,
sino esta carencia en la alimentacién influird sobre la produccién, la cual se
reducird. (Alais, 1981).

La composicion mineral de la leche de vaca y oveja se presentan a
continuacion {Alais, 1981) :

Cuadro 2. Composicidn de diversas leches en minerales y &cido

cltrico.
%Potasio %3odio %Calcil “Magnes. %Fésforo %Azulfre  %Ac:Citrico
Vaca 1.6 0.5 1.3 .14 1 0.3 1.8
Ovea 1.5 0.4 23 18

Resumiendo : tanto en la leche de oveja como en la de vaca, para la
préctica de inspecclén y de la industrializacidn de dicho producto, daben de
tomarse en cuenta los sigulentes datos (Agen)o,1948).

Cuadro 3. Constantes fisicoquimicas de 1a leche de ovela y vaca,

Vaca Oveja 1 Vaca Oveja
Densidad 1.032 1.032 - 1.041 Lactosa 4.50% 48-8%

D. suero 1.028 - 1.034 Sales 0.75% 0.8-1.4%
Pto. cong, 0.59 Agua B7.75% 75 - B4%
pH 6.6 6.2 -6.65 Ext. Saco 13.31% 18 - 26%
Grasa 3.50% 7-8% Albdmina 0.70% 0.7 -15%
Prétidos tot, 55-85%

La leche de los rumiantes comunes (cabra, vaca y oveja) es la Gnica que ha
sido analizada con la frecuencia necesaria para poder establecer una composicién
media fidedigna: en estas espécies. la seleccién tiende a uniformizar la

composicién . Estas mismas leches se distinguen, no solamente por una elevada




proporcion de caseina en el contenido total nitrogenado, sino también por una
proporcién elevada de dcidos organicos de bajo pesc molecular en la grasa.
como consecuencia de su especial proceso de sintesis . (Agenjo, 1948 y Alais.
1981).

De tal forma que cabe una comparacion entre la composicién de diversas

leches : {Agenjo, 1948 y Alais, 1981).

Cuadro 4. Composicion de 1 litro de leche proveniente de diferentes

espécies.
Agua(gr} Grasa[gr} Lactosa{gr) Caseina{gr) Album. (gcr) Sales{gr)
Vaca - ! i 47 - 52 7230 - 9888
Ovela. L B6( 8010 A B 5& ) : 41at2-w
Cabra 900 40 45 - 48 31-232 6a 7 9a10
Biifala 850 70-75 45 - 50 A0 - 45 40 - 45 9.5-10

Por dltimo entre las maltiples caracteristicas que se pueden mencionar
tenemos el allo contenido de anticuerpos en forma de inmunoglobulinas ; la cual
proporciona la inmunidad transferida por la leche durante las primeras horas de

vida al cordero.{Castellanos y Arellano, 1989).

IV.3 Productividad Lechera de la Oveja como Especie

La cantidad de leche que produzca la oveja de pelo, dependerd de a
cuerdo con la raza (factores genéticos), con el medio, complejo ambiental,
alimentacién, la edad. Es a partir del tercer parto cuando la produccién es
mayor(Ranquini, 1968), asl como en el momento que se presentan partos
maltiples, comparados con los simples(Castellanos y Arellano. 1989) v por
altimo varia también segin la produccién de un dfa a otro el cual se demuestra
en el promedio mensual que adquiere su maximo en el primer mes después del
partc. A partir de entonces va decreciendo poco a poco hasta que al llegar al
sexto © séptimo mes, como maximo, la oveja se seca, dejando de producir. A

veces a partir del cuarto mes, se estabiliza la produccién para descender



rapidamente hadia el final del perfodo de lactacién. (Ranquini, 1968).

En términos generales la produccién lechera de la oveja Pelibuey se
mantiene a su maximo nivel durante las 3 primeras semanas y disminuye
lentamente hasta la séptima semana, momentc en el cual se produce una

disminucién severa: esto es usual en perfodos de lactancia de 16 semanas.

(Castellanos, 1982).

Las ovejas productoras de leche se utilizan hasta los 4 o 5 afios a cuya

edad son reemplazadas. (Ranquini, 1968).

Segln estudios realizados en cuanto a la produccién de leche de la oveja
Pelibuey, se encuentran producciones de aproximadamente 51 Kg en un periodo
de lactancla de 91 dfas, sometidas a un régimen de pastoreo en Estrella Africana y
una suplementacién de 200g de concentrado(35% BH) dos veces al dfa. Esta
produccidn debe considerarse bastante alta comparada con otras razas en un
perfodo de lactancia Igual. (Castellanos, 1982).

La leche de oveja es un .producto de alto contenido de grasa. y protefna
por lo cual ha sido usada en la industria artesanal quesera de alta calidad, y ésta
ha tenido una gran aceptacién en ciertos mercados. (Conzalo, et. al. 1994)
Elemplo de esto es la produccion lechera explotada en Espafia, en la Mancha Y
meseta Castellana y en el extranjero en Francla, Hungria, Estados danublanos,
etc. Tiene como fin no su consumo en su forma natural. sino la fabrcacién de
quesos de tanto renombre como el Manchego, Villalén de Burgos, de campos,
en la Penlnsula y el Roquenfort entre los extranjeros(Ranquini, 1968). También
la leche de ésta especie ha sido utilizada en la elaboracién de yoghurt como
fuente de solidos desgrasados. (Martinou y Zerfiridis, 1990): en el Tarho (especie
de yoghurt) de origen hiingaro que es una mezcla con leche de vaca al igual que
el Kaimak de la antigua Yugoslavia, en el Kos procedente de Albania, en el
Mazum de Armenia en donde se combina con leche de cabra y biifala, en el
Gioddu de la Isla de Cerdeiia y el Kefir originaric del Céucaso el cual se combina

con leche de cabra entre otros. {Santizo, 1983).
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La combinacién de leche de vaca con leche de oveja o cualquier otra
leche con un contenido superior de glébulos grasos ejerce un efecto sobre el
color de la leche, es decir ésta es mas blanca debido al aumento de los glébulos
grasos que reflejan y dispersan la luz; asi como también incrementa la viscosidad,
debido al incremento en la absorcién de la caseina al glGbulo graso, ya que
aumenta el volumen total efectivo de sustancias en suspensién. Estos efectos
asociados a la homogeneizacién de la leche son atin més significativos. (Cobos y
Diaz, 1997).

IV.4 Elaboracién de Quesos

La definicidn internacionalmente aceptada para el queso ha sido hecha
por la FAO/OMS y la cual dice que ~ el queso es el producto fresco o madurado
obtenido por la coagulacién y separacién de suerc de la leche, nata, leche
parcialmente desnatada, mazada o por una mezcla de estos productos. (Iragra,
1990).

El queso se fabrica sometiendo la leche a fermentaclén por la accién de
bacterias especificas, tratdndola con enzimas o recurriendo a ambos tratamientos.
Existen métodos muy especificos para la produccién de cada tipo de queso. Para
{a fabricacién de muchos de ellos se usa leche entera. El subproducto es el suero,
el cual esté constituido por agua, lactosa y parte de las protefnas y minerales de
la leche {Davis, 1989) y que puede separarse mas ficllmente de la cuajada

calentando ambos a temperaturas mayores de 15 grados centigrados. (Black,
1980).

Los quesos de tipo rural o frescos y otros similares se fabrican con leche
descremada, obteniendo también suero como subproducto . Frecuenternente se
agrega crema a estos tipos de queso, antes de venderios. La mayor parte de los
quesos hechos con leche entera pueden conservarse por méas tiempo, si se

manipulan bien . la conservacidn exige, en la mayor parte de los casos,
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refrigeracién, a menos que se les dé algdn tratamiento especial. (Davis, 1989).

Se dice que el queso fresco para el quesero es un queso de desuerado
lento, obtenido por coagulacidn enzimdlica ; a diferencia del consumidor, el
cual piensa que es un preducto madurado, de corta conservacion y que‘ debe de
guardarse en refrigeracién (Pulgar, 1989). Esto debido a que los gquesos
elaborados con leche descremada poseen una vida de conservacion

relativamente corta (Davis, 1989) ,

Los quesos varfan segin la calidad de la leche de la cual son elaborados, la
cual es influenciada por raza, edad, nimero de parto, nutricién, tlempo de
lactancia y medic ambiente.(Castellanos y Arellano, 1989). O bien los quesos
pueden variar seg(n clertas alteraciones como el desnatado total o parcial o bien
st se ha afladido nata, medios de acidificacién de la leche, temperatura de la
leche en el momento de formarse la cuajada asf como de lo 4cida que esté: del
proceso y el tiempo de prensado, de la adicién de sal o algtin otro saborlzante,
del favorecimiento de la formacién de mohos en el queso, de la especle o
especies de las que la leche sea provenlente(Black, 1980), de la presencia de
antibidticos en la leche, etc.{Boletin Técnico, 1997).

Atendiendo a las caracteristicas de coagulacion de la leche, se dice que hay

quesos frescos de tres tipos :

&) Queso fresco obtenido por acidificacidn instantsnea : El cual es obtenido
cuando la leche, crema o la mezcla de ambas es acidificada instantdneamente
mediante la adiclén de dcidos orgénicos. (Pulgar, 1989)

b) Queso fresco obtenido por acidificacién progresiva : En donde a la leche se
le aplica una cantidad de fermento lactico vy se somete a coagulacion en bajas
temperaturas en un perfodo prolongado.(Pulgar, 1589)

C) Queso fresco obtenido por coagulacién enzimética: Donde la leche se
inocula con solamente un poco de fermento lactico y la coagulacién se lleva a

cabo a temperaturas mas elevadas.(Pulgar, 1989).




En lo que respecta a la elaboracion de quesos provenientes de leche de
oveja se menciona que en las centrales de acopio de leche de oveja, mezclan esta
con la de vaca Holstein y elaboran principalmente el queso tipo Roquenfort.
(Calle, 1994).

De la misma forma en el suero del queso, aun cuando el 85% es agua,
queda un saldo de 13.5% que est4 constituido por componentes de alto valor
alimenticio y que, por lo mismo, pueden significar un importante recurso
alimenticio para los animales. Desafortunadamente, concentrar estos

componentes en un volumen tan grande es muy costoso. (Calle,1994).
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V.MATERIALES Y METODOS

V.I Localizacién y descripcién del Area

El presente estudio se llevé a cabo en las instalaciones del laboratorio de
Bromatologla vy la unidad de Salud Pablica ambos de la Facultad de Medicina

Veterinaria y Zootecnia de la Universidad de San Carlos de Guatemala.

V.2 Manejo del estudio

La leche de Pelibuey se recolecté del Rancho Monte Carmelo en el
municipio de la Libertad, departamento del Petén, localizado a una distancia de
21 Km de Flores. cabecera del departamento; habiéndose utilizado 12 hembras:
las cuales se encontraban entre el cuarto y sexto parto, alimentadas tinicamente
con pasto Estrella Africana (Cynoddn plechtostachyus) y Humidicola (Brachiaria
humidicola) sin suplemento alguno. sometidas (inicamente a 1 ordefic diario.
De éstas se obtuvo un rendimlento promedio de 0.85 Kg diarios/animal (102 Kg
en perfodo de lactancia de 120 dfas).

La leche entera de vaca se recolectd en el Rancho Las Flores, el cual
colinda con el primero, proveniente de vacas criollas alimentadas con Pasto
Estrella Africana sin suplemento alguno; misma que fue descremada mediante el
uso de descremadora mecénica. El proceso de elaboracidn del queso se llevd a

cabo en una casa particular en dicho municlpio.

V.3 Material y Equipo

Depé6sito, tina o batea para leche.
Agitador de madera o acero inoxidable.

Pafios o filtros de algodén.

c 0o O a

10 lt. leche fluida de vaca sin pasteurizar.
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10 It. leche fluida de Pelibuey sin pasteurizar.
4 ml de cuajo liquido.

Sal coman (NacCl).

6 mi de Cloruro de Calcio (CaCl).

Hielera de duroport de 14 Ib.

Termdémetro.

O o 0 ¢ o o 0

Coladores.

V.4 Proceso de Elaboracién

Para obtener un kilogramo de queso fresco en cada uno de los
tratamientos; se mezclaron las leches de ambas especies en las siguientes

proporciones:

Cuadro 5. Proporciones para un Kg de quesc seglin
Tratamiento tomando en cuenta e| rendimiento
respectivo de cada leche.

Leche descremada vaca Leche de Pelibuey
% Kg % Kg
Tratamientcl 100 3.91 0 0
Tratamiento2 75 293 25 0.8
Tratamlento3 50 1.95 50 1.6
Tratamlentod 25 0.97 75 2.4
Tratamiento5 o 0 100 3.2

Las cantidades totales asignadas a cada tratamiento se mezclaron. después
se filtraron y se calentaron a 32°C, Se adicioné CaCl al 40%, se agregaron 0.8
ml de cuajo se agitd para distribuirlo homogéneamente y luego se dejé reposar
durante 30 minutos aproximadamente a temperatura ambiente. Posteriormente
se comprobd si la cuajada se habla realizado correctamente, deslizando un

cuchillo a través de ella y al separarse en partes uniformemente homogéneas se
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corté la cuajada en cubos pequefios y se agitd. luego se colocé la cuajada dentro
del lienzo para que escurriera: una vez drenada se moli¢ en forma manual
aprovechando a salarla con 2% de NaCl de la masa total de la misma.

La masa finamente molida fue posteriormente colocada en reclpientes o
moldes y después de dos dias, se tomaron las muestras para el laboratorio a fin

de efectuar el Anélisis sensorial.

V.5 Anélisis Sensorial

Se realizd un Anélisis sensorial en donde se sometieron a comparacién las
caracieristicas olor, color, sabor y textura de los quesos frescos elaborados, con
las del testigo (100% leche descremada de vaca), para lo cual se utilizé un Panel

de consumidores no expertos en la materia.

Para la evaluacién de los tratamientos se utilizd una escala semi-
estructurada de 15 ¢cm en donde el tratamiento testigo se encuentra a la mitad de
la escala (7.5 cm), a la cual comresponde al calificativo de "gusta igual que el
testigo™ (R): E! punto O corresponde al calificativo “gusta mucho menos que el

testigo™ (R) y el 15 a "gusta mucho més que el testigo™(R).

V.6 Disefio Experimental

Se utilizé un diseflo de Bloques al azar con 5 tratamientos y 30
repeticiones, siendo cada panelista un bloque. La unidad experimental fue un

queso.

V.7 Andlisis Estadistico

Para analizar los resultados obtenidos. se utilizé el programa estadistico
SAS (Statistical Analysis System), donde se realizé el Anélisis de Varianza

utilizdndose el siguiente modelo estadistico:



Yij=p + Ti + Bj + ejj

Donde:
“* Yij = Variable respuesta para la ij-ésima unidad experimental.

% u = Media general.

% Tt = Efecto del i-ésimo tratamiento.
% Bj = Efecto del j-ésimo bloque.
“ Eij = Error experimental asociado a la ij-ésima unidad experimental.

V.8 Andlisis Econémico

Se realizé una comparacién de mérgenes de costo de elaboracién de cada

uno de los tipos de quesos que generd cada tratamiento.
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VL.RESULTADOS Y DISCUSION

V1.1 Andlisis Sensorial

Los resultados del Anélisis de las caracteristicas sensoriales se presentan en

el siguiente cuadro:

Cuadro 6. Caracterfsticas sensoriales evaluadas en quesos
frescos elaborados con leche de Pelibuey y de

Leche descremada de vaca.

OLOR COLOR TEXTURA SABOR
Tratamisntol 7.5+ 0.0a 7.5+ 0.0s 7.5+ 0.0n 7.5+ 0.0a
Tratamiento2 9.6 + 4.91a 8.92 + 4.08a 9.65 + 4.89a 10.6 + 4.76a
Tratamiente3 9.37 £ 5,132 10.03 4 4,69 .45+ 4.07a 1147 £ 4.57n
Tratamiento# 8.25 + 4.662 9.29 + 3.48° B.71+ 4.61a 9.11 & 4,544
Tratamlentod B.47 1 56.08a 1.22 + 495 1121+ 4.78a 10.62 + 5,342
P»0.05
+ ¢,

VI.1.1 Olor

Al analizar los resultados obtenidos ustos fueron sometidos a un Anélisis
de Varianza, el cual permitié establecer que no hubo diferencia estadistica
significativa entre tratamlentos en lo que respecta a la variable olor, en ninguno
de los quesos que generaron los diferentes tratamientos, comparados con el
queso elaborado Gnicamente con leche descremada de vaca. Esto no
concuerda con la literatura.  la cual dice que existe una diferencia significativa
en contra del queso elaberado con 100% de leche de Pelibuey comparado con
el queso elaborado con 100% leche de vaca aunque sea entera{Castellanos.
1982), lo cual se atribuye a que el olor de la especie se retiene en los glébulos
grasos de la leche y que a medida que estos disminuyan, disminuirs el olor suj
generis (Agenjo, 1948), por lo que al realizar una comparacién, se esperaba

presentarfan una diferencia realmente clara, 1o cual no se dio en este caso.




Vi.1.2 Color

De la misma forma. el Anslisis de Varianza, indicé que no hubo diferencla
estadlstica significativa en la variable color de los quesos elaborados con
diferentes proporciones de leche de Pelibuey y leche descremada de vaca.
comparade con el queso elaborado con leche descremada de vaca; dicha
coloracion en ambos casos era blanca, sin tonalidad amarillenta alguna. Tales
resuitados difieren de los presentados por la literatura existente en el sentido de

que si existe diferencia significativa en la variable color. {Castellanos, 1982).

Sin embargo, este hecho puede atribuirse a dos circunstancias: la primera
porque se sabe que la leche de Pelibuey posee una coloracién més blanca que la
leche entera de vaca la cual en este caso fue descremada y perdié la capacidad
de formar nata, que es la que le da la coloracién amarillenta; por lo que ambas
leches se encontraban en condiciones similares(Agenjo, 1948). Lo anterior
explica el porque no se encontraron diferencias en el color del producto de los

diferentes tratamientos evaluados.

VI.1.3 Textura

En cuanto a la variable textura, tampoco hubo diferencias significativas
entre tratamientos; lo cual se puede atribuir a que como se ha reportado, el alto
contenido de albdmina que se encuentra en la leche de Pellbuey presenta una
influencia significativa en la textura del queso(Agenjo, 1948), (Castellanos, 1982),
(Castellanos y Arellano, 1989).

VI.1.4. Sabor

No se encontraron diferenclas estadisticas significativas entre los diferentes
tratamientos para ésta variable. Estos resultados difieren con lo cual difiere con
lo reportado por la literatura en el sentido de que hay una diferencia significativa

entre los quesos elaborados con leche de Pelibuey vy leche entera de vaca. segun
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Castellanos (1982); por otra parte Agenjo(1948) indica que existir diferencia
debido a que la leche de Pelibuey tiene alto contenido de grasa y por lo tanto
también de 4cidos wvoldtiles que  son  los que responsables del olor y

sabor tanto de la leche como de sus productos lacteos.

V1.2 Analisis Econémico

Los costos de elaboracién de quesos frescos elaborados con leche de
Pelibuey y leche descremada de wvaca, combinadas en diferentes

proporciones se muestran en el sigulente cuadro:

Cuadro 7. Costos de claboracion por kg para los (jucsos claborados
cn cada proporcion.

Corto/Ingred 'I'ral, | Trat,2  Tratad Trat. 4 Trat. 5
LDmcvacsa Q 150 Q 586 Q 418 Q 266 O 126 Q .
LPelibuey Q 1000 ©Q Q 930 Q 1765 Q 2527 Q 32.00
Cunjo Q o008 Q 008 Q 008 Q 008 Q 008
Cacl Q 005 Q 005 Q 005 Q 005 Q 005
NaCl Q o013 Q o3 Q o1l Q@ o013 @ O
Corto Q &R Q 1374 Q 20355 Q 2679 0 3226

Al hacer una comparacién de mérgenes de costos de elaboracidn
entre el testigo y los tratamientos 2, 3, 4 v 5, la diferencia fue de Q. 7.62, Q.
14.43, Q. 20.67 y Q. 26.14 por kg. se nota que a medida que se sustituyd leche
descremada de vaca por la de Pelibuey, los costos de elaboracién de los quesos
tendieron a incrementarse conforme se empled mayor cantidad de leche de
Pelibuey, slendo el precio de las dos clases de leches el factor Gnico que influyé

en dicha diferencia.




VIL.CONCLUSIONES

Entre las caracteristicas sensoriales (olor, color, sabor. textura) de los
quesos elaborados con leche de Pelibuey y leche descremada de vaca
combinadas en diferentes proporciones, comparados con las del queso fresco
elaborado Gnicamente con el de leche descremada de vaca, no existieron

diferencias Significativas, por lo que no se rechaza la hipé6tesis planteada.

A medida que se sustituy6 la leche descremada de vaca por leche de
Pelibuey en la elaboracion de quesos frescos, los costos se incrementaron. En
forma tal que por cada 1% de sustitucién de la leche descremada de vaca por

leche de Pelibuey el costo se incrementé en Q.0.20.
Desde el punto de vista de costos de elaboracidn estos se incrementaron

cuando se usS leche de Pelibuey debido a que el manejo que requiere la leche de

Pelibuey para su obtencién es menor que el de leche de descremada vaca.
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VIILRECOMENDACIONES

S¢ recomienda la utilizacién de leche de Pelibuey para la elaboraclén de
quesos frescos en regiones donde el mercado de tal producto se encuentre mejor
cotizado, pues en la préctica no difiere en mayor grado del queso comdn que se

expende en el mercado.
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1X.RESUMEN

Al tomar en cuenta la alta productividad que presenta la oveja de pelo y
la necesidad de nuevas alternativas en el sector ldcteo en Guatemala; se observa
que la elaboracién de quesos frescos elaborados con leche de Pelibuey y/o sus

combinaciones pueden ser una buena alternativa para dicha situacion.

En el presente estudio se Hlevd a cabo un proceso de elaboracién
standard de queso fresco en donde se mezclaron las leches de Pelibuey y
descremada de vaca en proporciones, tomando en cuenta el rendimiento
respectivo de cada leche: dichas proporciones establectan los 5 tratamientos

evaluados que comprendian combinaciones de las leches del 100, 75, 50, 25 y
0%.

A cada tratamiento se le realiz& un Anélisis Sensorial en donde se
sometieron a comparacidn las caracteristicas olor, color, sabor y textura para lo
cual se utilizdé un Panel de Consumidores. Los resultados obtenidos se evaluaron
en el programa estadistico SAS en donde se realizé un Andlisis de Varianza. De
la misma forma se realiz& una comparacién de margenes de costos de

elaboracién de cada uno de los tipos de queso que generd cada tratamiento.

Al analizar los resultados obtenidos, se establecid que no hubo diferencia
estadistica significativa en las variables olor, color, sabor y textura (p 0.05).
Adicionalmente, se encontrd que la leche de Pelibuey ejerce una significativa

influencia en el rendimiento del queso.

Al hacer la comparacién de mérgenes de costos de elaboracién entre el
testigo y los tratamientos, se determind que el precio de la leche es el Unico

factor determinante en dicha diferencia.

Por lo anterior se concluyd en que no se encontraron diferencias
estadisticas significativas en las caracteristicas de los quesos frescos elaborados con

22 1




leche de Pelibuey y leche descremada de vaca combinadas en diferentes
proporciones y también sé concluy® que a medida que hubo sustitucion de leche
descremada de vaca por leche de Pelibuey, los costos se incrementaron: por lo
que se recomienda la utilizacién de la Leche de Pelibuey en la elaboracién de
quesos frescos en regiones donde el mercado del producto se encuentre mejor

cotizado.
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X.ABSTRACT

In Guatemala, the hair sheep is a specie that could be very important
specially when about the high productivity that it has is mentioning and could be
a good alternative to solve the situation that the milk derive products have been

occurring.

In the present study was used one cheese as anexperimental unit, it was
elaborated by Pelibuey s milk, non fat cow's milk join in a different proportions
taking the efficiency of each milk as an important point in the standard
elaboration process. The proportions that was used, established evaluated 5
treatments that compounds the combination of the milks in a 100, 75, 50, 25

and O per cent.

In this study, each treatment was analyzed by a Sense Analysis where the
variables analyzed was the organcleptic characteristics {smell, color, flavor and
texture): to the fact was used a Consumers Panel. The obtained results was
statistically evaluated by the Statistical Analysis System (SAS). specifically an
Analysis of Variance{ANOVA). [n the same way In the economically fact, the
results was evaluated by a Comparation of Elaboration Costs Margins that

compounds each cheese generated by each treatment.

When the results was analyzed, a non significative statistical difference
was established in the variables (p:0.05). So was found, that the Pelibuey’s milk

makes a significative influence on the cheese efficiency.

In the Comparation of elaboration costs margins between the treatment
used to compare(l) and the other ones, was determine a difference where the

price is the only fact that make an influence to consider this difference.

Of the results of the study, permitted to deduce that there's no difference

between the organocleptic characteristic when compared the fresh cheeses
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elaborated by Pelibuey’s Milk and Non fat cow’s milk combined in different
proportions and so deduce that the substitution process of non fat cow's milk by

Pelibuey “s milk helps to increase the price of the cheese.
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EVALUACION [t ACEPTABILIDAD CONTRA LA REFERENCIA DE QUESOS

Nombre: No.De paneliste
Fecha:

INSTRUCCIONES: a usted se le he entregado una muestra de queso que se identifica
con una R: la R es la muestra de referencia.

Sirvase probar la muestra R primero, luego pruesbe la muestra codificada,
cuidando de enjuagar su boca entre cada prueba y comer galleta de sode.

No destape ningunc de los vasitos hasta que se le indique.
Cédigo:

Lentamente destape el vasito codificado con R y aspire profundamente tres
veces seguldas para sentir el olor del quese de referencia; posteriormente destape el
vasito codificado y aspire tres veces seguidas para sentir el olor_ del queso: utilizando la
escela que se le proporciona a continuacion, evalie la aceptabllidad del glor de la
muestra codificada en comparacién con la de referencia R.

Utilice una raya que corte verticalmente la escala para denotar el punto donde
qulere marcar la aceptabilidad de la muestra codificada.

| ! |

Gusta mucho Gusta igual Custa mucho
Menos que R gque R mas que R
Comentarios:

Tarmine de destapar los vasitos y observe el g¢olor de las muestras, utilizando la
escele que se le proporciona a continuacidn y evalte la aceptabilidad de golor de ia
muestra codificada. en comparacién a la de referencia R.

Utilice una raya que corte verticalmente la escala para denotar el punto donde
quiere marcar la aceptabilidad de muestra codificada.

i ! !
Gusta mucho Gusta igual Gusta mucho
Menos que R mas que R mas que R

Comentarios:
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Tome la muestra R y mastiquela, sintiendo la texturg del queso: posteriormente haga
lo mismo con la muestra codificada, teniendo cuidado de comer galleta de soda y tomar
agua entre muestras. Utilizando la escala que se proporciona a continuacién evalde la
aceptabilidad de textura de la muestra codificada, en comparacion a la referencia R.

Utilice una raya que corte verticalmente la escala para d4enotar el punto donde
quiere marcar la aceptabilidad de la muestra codificada.

i ! !
Gusta mucho Gusta igual Gusta mucho
Menos que R que R mas que R

Comentatios:

Tome la muestra R y mastiquela, Prestando mayor atencién al sabor del queso y
posteriormente haga lo mismo con la muestra codificada. teniendo cuidado de comer
galleta de soda y tomar agua entre muestras. Utilizando la escala que se proporciona a
continuacién evalde la aceptabilidad de sabor de la muestra, codificada en comparacion
a la referencla R.

Utilice una raya que corte verticalmente la escala para denotar el punto donde
quiere marcar la aceptabilidad de la muestra codificada.

| I !
Gusta mucho Gusta igual Gusta mucho
Menos que R que R mds que R

Comentarios:
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