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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue elaborar queso tipo Rico-
tta a partir del suero lacteo (SL) obtenido del queso Gouda y
leche fluida (LF) con el fin de aprovechar al maximo sus cons-
tituyentes nutricionales. A las materias primas (SL) y (LF) se
les determind los siguientes parametros: humedad (LF: 87,20%;
SL: 93,56%), pH (LF: 6,66; SL:6,03), acidez titulable (LF: 17,20
mL NaOH 0,1 N; SL: 0,12% Ac. lactico), proteinas (LF: 3,20%;
SL: 0,83%), grasa (LF: 3,20; SL: 0,34%), cenizas (LF: 0,76%;
SL: 0,62%), solidos totales (LF:11,92%; SL: 6,44%), carbohi-
dratos (LF:4,76%; SL: 4,65%), densidad relativa (LF: 1,029;
SL: 1,025g/ml), hongos y levaduras (LF: 2,6 x 10% SL:
8 UFC/mL), aerobios mesofilos (LF: 4,2 x 10% SL: 3,0 x 10°
UFC/mL), coliformes totales (LF: 1,98 x 10* SL: 2 UFC/mL), y
E. coli (LF: 1,2 x 10% SL: 0 UFC/mL ). Se elaboraron 5 quesos
tipo Ricotta empleando proporciones de leche fluida/suero lac-
teo de 5, 10, 15, 20 y 25%. La evaluacion sensorial (Friedman,
P < 0,05) determind que el producto obtenido con 10% de le-
che cruda fue el de mayor aceptacion por los panelistas ba-
sandose especificamente en el atributo de la textura (untabili-
dad y palatabilidad). Este producto presenté los siguientes re-
sultados: humedad 79,50%, pH 5,20, acidez titulable 0,70%
acido lactico, proteinas 10,80%, grasa 6,00%, cenizas 1,25%,
sélidos totales 20,5%, hongos y Levaduras 0 UFC/g, aerobios
mesofilos 2,6 x 10° UFC/g, coliformes totales y E. coli 0 UFC/g.
Finalmente se estudid la estabilidad del producto durante
15 dias de almacenamiento refrigerado (7°C), determinandose
que fisicoquimicamente no hubo alteraciones en la composi-
cion del queso Ricotta, sensorialmente el producto tuvo acep-
tacion con (P < 0,05) y microbiolégicamente se determiné que
para el dia 15 el crecimiento de hongos y levaduras fue de
1,8 x 10° UFC/g, sin embargo no se observaron cambios orga-
nolépticos. El empleo del suero lacteo y leche fluida mejor¢ el
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rendimiento en peso de la cuajada, e increment6 la cantidad
de sélidos totales del producto.

Palabras clave: Leche, lactosuero, proteinas del suero, queso
ricotta.

ABSTRACT

The objective of this research was to make Ricotta type
cheese from whey (W) obtained from Gouda cheese, and flow-
ing milk (FM) in order to take advantage, at the maximum, of
its nutritional components. the following parameters were de-
terminated to both the whey and the flowing milk: humidity
(FM: 87.20%; W: 93.56%), pH (FM: 6.66; W:6.03), titulable
acidity (FM: 17.20 mL NaOH 0,1 N; W: 0.12% lactic Ac.), pro-
teins (FM: 3.20%; W: 0.83%), fat containment (FM: 3.20;
W: 0.34%), ash containment (FM: 0.76%; W: 0.62%), total sol-
ids (FM:11.92%; W: 6.44%), carbohydrates (FM: 4.76%;
W: 4.65%), relative density (FM: 1.029; W: 1.025g/mL), moulds
and yeasts (FM: 2.6 x 10*; W: 8 UFC/mL), aerobic mesophyls
(FM: 4.2 x 10% W: 3.0 x 10® UFC/mL), total coliforms (FM:
1.98 x 10% W: 2 UFC/mL), and E. coli (FM: 1.2 x 10%
W: 0 UFC/mL). To reach the objective of this investigation, five
(05) different Ricotta type cheeses were elaborated using pro-
portions of flowing milk/whey at the rate of 5%, 10%, 15%,
20% and 25%. From the sensorial evaluation (Friedman,
P < 0.05) it was determined that the product obtained with
10% of (FM) was that of the highest acceptance for the panel-
lists based upon the attribute of its texture. This product
showed the following results: humidity 79.50%, pH 5.20, titula-
ble acidity 0.70% lactic acid, total proteins 10.80%, fat contain-
ment 6.00%, ash containment 1.25%, total solids 20.5%,
moulds and Yeasts 0 UFC/mL, aerobic mesoéphyls 2.6 x 10°
UFC/mL, total coliforms and E. coli 0 UFC/mL. Finally, the sta-
bility of the product was studied during 15 days reeping it re-
frigerated at 7°C. physicochemistrylly it was found that there
were not alterations on the composition of the Ricotta cheese.
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Also, sensorially the product was accepted with a level of
(P = 0.05). From the microbiologic assays it was determined
that for the day 15" the growth of moulds and yeasts was of
1.8 x 10° UFC/mL, however organoleptic changes were not ob-
served on the product. The use of (W) together with (FM) im-
proves the yield in weight of the curd, as well as, increase the
presence of total solids in the product.

Key words: Milk, whey, proteins of the serum, ricotta cheese.

INTRODUCCION

En la fabricaciéon del queso, por adiciéon del cuajo, la le-
che se coagula y se separan dos fases: la cuajada, que poste-
riormente se escurre y prensa dando lugar finalmente al que-
so, y un liquido amarillento denominado suero lacteo, el cual
representa el 83% del volumen total de la leche tratada [32]. El
lactosuero es un sustrato de gran interés debido a la presencia
de lactosa y por su contenido en proteinas solubles ricas en
aminoacidos indispensables asi como la existencia de vitami-
nas del grupo B y acido ascérbico [36].

El lactosuero es un subproducto de la industria lactea
cuyas cantidades son 5 a 10 veces mayores que las de queso
producido y posee un contenido de proteinas de 6 g/L, siendo
este el componente de mayor importancia [4, 33], las cuales
presentan caracteristicas muy adecuadas para ser utilizadas
en alimentacion, medicina y farmacologia, ademas es un sus-
trato bastante econdmico lo que lo hace atractivo para el pro-
cesamiento [1]. En Venezuela se producen 750 millones de li-
tros anuales de lactosuero que genera aproximadamente de 4
millones de kg de proteinas conteniendo niveles altos de ami-
noacidos como triptéfano, lisina, albiminas y aminoacidos
azufrados lo que le imparte un alto valor nutricional [2, 34], que
ha incentivado la realizaciéon de diversas investigaciones orien-
tadas hacia su aprovechamiento a escala industrial.

Este estudio se efectué con el objetivo de aprovechar la
proteina presente en el lactosuero proveniente del procesamiento
del queso gouda en la elaboracién de un queso tipo ricotta.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima

Se emplearon dos (02) lotes de 100 L cada uno de lacto-
suero, provenientes de la elaboracion de queso gouda obteni-
do de leche fresca con menos de un dia de ordefo, de la Em-
presa Lacteos La Cabafia ubicada en la zona industrial La Flo-
rida, Valencia, estado Carabobo, y 30 litros de leche cruda y
fresca proveniente de la finca Santa Ana ubicada en Canoabo,
estado Carabobo. Ambas materias primas fueron transporta-
das en cantaras de aluminio. Se tomaron muestras represen-
tativas para realizar los analisis fisicoquimicos y microbiol6gi-
cos siguiendo la norma COVENIN [7] para leche cruda, y se
les analizé: humedad, equipo Marca OHAUS Modelo MB45
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[9], pH, equipo Marca Orion Modelo 420A [10], acidez titulable,
segun técnica descrita en norma COVENIN 658 [11], proteinas
por aplicacion del método de KJELDAHL, COVENIN 370 [12],
grasa, equipo Centrifuga GERBER Modelo Micro Il [13], ceni-
zas, equipo Mufla eléctrica digital Marca Felisa Modelo 360D
[14], sélidos totales, equipo Estufa Marca WTB BINDER Mode-
lo FD53 [15], densidad relativa, equipo lactodensimetro QUE-
VENE 05.1021 [16], aerobios mesofilos [5], hongos y levadu-
ras[6], Escherichia coli [18], coliformes totales [17]. Para la in-
cubacién de microorganismos se utilizd la Estufa Eléctrica
Marca FELISA Modelo FE/291D.

Obtencion del queso Ricotta

Para inactivar el cuajo residual del lactosuero en cada
lote, fue necesario tratarlos térmicamente 65°C x 30 min en
una Marmita con agitador y mezclador Marca GROEN TDB-
17-20 en acero inoxidable, ajustando el pH a 6,6 mediante adi-
cion de NaOH 1,00 N. Esta operacion se realizd con la finali-
dad de no permitir la coagulacion de las caseinas de la leche
fresca anticipadamente [19, 31]. Seguidamente, fue adiciona-
da en la Marmita la leche cruda y se procedi6é a elevar la tem-
peratura entre 85-90°C, por un tiempo de 10 minutos con agi-
tacion constante, simultaneamente, al elevar la temperatura se
procedié agregar acido citrico al 0,1 N hasta alcanzar un pH
de 4,65, permitiendo asi la precipitacion de sus proteinas y la
recuperacion de trazas de caseina presentes al alcanzar su
punto isoeléctrico [1]. Las proteinas lactoséricas no reaccionan
con el cuajo, son de peso molecular relativamente bajo, y son
solubles en su punto isoeléctrico por lo que es necesario des-
naturalizarlas por combinacién calor/acido lo cual esta precedi-
do por desnaturalizacion y seguida por coagulacién y precipita-
cion, incrementando asi el rendimiento [36].

La cuajada formada se pas6 por un lienzo para lograr su
separacion fisica, dejandose luego en envases plasticos con
orificios por un tiempo de 4 horas para completar el desuera-
do. Posteriormente a la cuajada se le adicion6 1,5% de sal co-
mun, se mezclo y dejé en reposo durante unos minutos para
permitir la distribucién uniforme de la misma. La sal influye en
el sabor del queso, elimina lactosuero de los quesos de cuaja-
da y contribuye, por tanto, a regular la humedad y la acidez,
también tiene un efecto controlador del crecimiento de micro-
organismos no deseables, como por ejemplo, las bacterias
fuertemente proteoliticas, muy sensibles a la accién de la sal
en la concentracién en que suele encontrarse en la mayoria de
los quesos [28, 31].

Caracterizacion del queso obtenido

Los productos obtenidos se colocaron en envases plasti-
cos de capacidad de 500 g previamente esterilizados y se al-
macenaron a una temperatura de 7°C, en un refrigerador co-
mercial Marca Articold Modelo CH-20 serial 1070032 por un
tiempo de 15 dias, tiempo en el cual se realizaron los analisis
fisicoquimicos, sensoriales y microbiolégicos correspondientes
para estudiar su estabilidad en el tiempo.
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Evaluacion sensorial

Con la finalidad de determinar el producto que presenté
mejores atributos organolépticos se realizé una evaluaciéon
sensorial con 40 panelistas no entrenados, utilizando una es-
cala hedonica [26], en donde se evalud parametros como olor,
color, sabor, textura, apariencia general, a los resultados obte-
nidos se les aplicé un tratamiento estadistico no paramétrico
de Friedman, verificando si existen diferencias significativas
entre los tratamientos, donde la hipotesis nula sefiala que no
existen diferencias significativas entre los tratamientos y la hi-
potesis alternativa sefiala que al menos una es diferente [27].
Una vez seleccionada la mejor formulacion, se procedio6 a rea-
lizar los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos siguiendo la
metodologia de COVENIN presentada anteriormente para la
materia prima y se report6 la media de tres repeticiones. Pos-
teriormente se evalu6 la estabilidad del producto en el tiempo
por un periodo de 15 dias, ya que este es un producto fresco y
su tiempo de vida util es corto.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la TABLA | se muestran los resultados obtenidos de
la caracterizacion de la leche cruda. los valores de pH (6,66),
acidez titulable (17,20 mL de NaOH 0,1N/100 mL), proteinas
(3,20%), carbohidratos (4,76%), grasa (3,20%), cenizas (0,76%),
solidos totales (11,92%) y densidad relativa (1,029 g/mL) se
encontraron dentro de los rangos establecidos por la normati-
va venezolana COVENIN [7] para leche cruda.

En la TABLA Il presentan los resultados de los analisis
fisicoquimicos realizados al lactosuero utilizado en la elabora-
cion del queso tipo Ricotta. El pH obtenido (6,03) permite clasi-
ficar al lactosuero utilizado como dulce, el valor de proteina fue
de 0,83%, considerandose similar al reportado por Mena [28]
para lactosuero dulce. Este es el componente de mayor impor-
tancia para la elaboracion del queso tipo ricotta ya que contie-
ne a-lactoalbumina y S-lactoglobulina [29]. El contenido de gra-
sa obtenido fue de 0,34% p/v. El porcentaje de grasa en el lac-
tosuero debe ser bajo (< 0,8%), de lo contrario causaria mal
sabor y aroma durante el almacenamiento [30]. Los sélidos to-
tales 6,44% se encuentran dentro de los valores normales de
este subproducto, a mayor cantidad de sélidos totales, mayor
sera el rendimiento de produccion [35]. Tomando en conside-
racion que la composicién del lactosuero varia en funcion a los
procesos tecnolégicos en la elaboracién del queso y de la le-
che de partida, se puede decir que esta materia prima cumple
con requisitos fisicoquimicos minimos para ser procesado [28].

En la TABLA lll se presentan los resultados de la carac-
terizacién microbioldgica de la leche cruda y el lactosuero. La
presencia de hongos en la leche fue elevada lo cual es carac-
teristico de la leche cruda [20, 29]. El contenido de aerobios
mesdfilos (4,2 x 10% UFC/mL) permite clasificar la leche em-
pleada como Categoria A, ya que esta por debajo del maximo
permitido (5 x 10% UFC/mL) por la normativa venezolana CO-

_ TABLAI
CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DE LA LECHE
CRUDA*. PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF RAW MILK*

Andlisis Resultados

Humedad (%p/v) 87,20
Acidez lonica (pH) 6,66
Acidez Titulable 17,20
(mL NaOH 0,1N/100 mL)

Proteinas (%p/v) 3,20
Grasa (%p/v) 3,20
Cenizas (%p/v) 0,76
Solidos Totales (%p/v) 11,92
Carbohidratos (%p/v) 4,76
Densidad Relativa 15°C (g/mL) 1,029

*Valores promedio de tres repeticiones.

] TABLA II
CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DEL LACTOSUERO*
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF WHEY*

Analisis Resultados
Humedad (%p/v) 93,56
Acidez lonica (pH) 6,03
Acidez titulable (% Ac. Lactico) 0,12
Proteinas (%p/v) 0,83
Grasa (%p/v) 0,34
Cenizas (%p/v) 0,62
Sélidos Totales (%p/v) 6,44
Carbohidratos (%p/v) 4,65
Densidad Relativa 15°C (g/mL) 1,025

*Valores promedio de tres repeticiones.

TABLA Il
ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA LECHE CRUDA
Y EL LACTOSUERO*
MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF BOTH RAW MILK AND WHEY*

Andlisis Leche cruda (LF) Lactosuero (SL)
Hongos y Levaduras 2,6 x 10* 8
Aerobios Mesdfilos 4,2 x10° 3,0 x 107
Coliformes Totales 1,98 x 10* 2
Escherichia coli 1,2x10° 0

*Valores expresados como UFC/g (unidades formadoras de colonias).

VENIN [7]. Las bacterias coliformes y Escherichia coli presen-
taron un contaje de 1,98 x 10* UFC/mL y 1,2 x 10° UFC/mL
respectivamente, lo que indica que no se cumplieron las condi-
ciones higiénicas necesarias en la recoleccion de la materia.
Sin embargo, todos estos microorganismos son destruidos du-
rante el tratamiento térmico empleado en el procesamiento. En
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TABLA IV
ANALISIS REALIZADOS A LAS DIFERENTES MUESTRAS DE LACTOSUERO Y LECHE CRUDA EMPLEADAS
EN LA ELABORACION DEL QUESO RICOTTA*
ANALYSIS THE DIFFERENT SAMPLES WHEY AND MILK RAW EMPLOYEES FOR ELABORATION THE RICOTTA CHEESE*

Analisis Mezclas
5% 10% 15% 20% 25%
Densidad 15°C (g/mL) 1,022 1,022 1,025 1,025 1,027
Acidez lonica (pH) 6,20 6,15 6,00 6,20 6,25
Acidez titulable (mL NaOH 0,1N/100 mL) 0,38 0,36 0,28 0,26 0,26

*Valores promedio de tres repeticiones.

TABLA V
RENDIMIENTO OBTENIDO PARA CADA UNA DE LAS MEZCLAS EMPLEADAS EN LA ELABORACION
DEL QUESO TIPO RICOTTA*. OBTEINED YIELD IN EACH USED MIXTURES FOR ELABORATION RICOTTA TYPE CHEESE*

Volumen de Volumen de Volumen Total Peso de la Cuajada Suero Remanente Rendimiento
Lactosuero (L) Leche Cruda (L) Mezcla en (g) sin prensar (L) (%)
19 1(5%) 20 284,5 15,80 6,83
18 2 (10%) 20 395,0 14,22 10,03
17 3 (15%) 20 1405 13,20 38,11
16 4 (20%) 20 1785 12,20 50,38
15 5 (25%) 20 1865 11,00 56,86

*Valores promedio de tres repeticiones.

cuanto al lactosuero se observa que los resultados de los ana-
lisis realizados se encuentran dentro de los limites estableci-
dos por Montafiez [30], lo que indica que se empled una mate-
ria prima de calidad satisfactoria.

En la TABLA IV se presentan los resultados de las
evaluaciones fisicoquimicas realizadas a las diferentes mez-
clas de lactosuero y leche cruda. Se ve que la densidad au-
ment6 a medida que se afadié mayor cantidad de leche cru-
da, acercandose a los valores de 1,028-1,033 g/mL debido
al aporte de sélidos lacteos. La acidez titulable disminuyé a
medida que se agregd mayor cantidad de leche, la cual esta
directamente involucrada con el rendimiento del queso rico-
tta. En la TABLA V se pueden observar los resultados del
rendimiento obtenido para cada una de las mezclas, obser-
vandose que a medida que aumenta la cantidad de leche
agregada mayor rendimiento obtenido en la cuajada (sin
aplicacion del prensado), debido posiblemente al incremento
de los sélidos proteicos.

Evaluacion sensorial

Para la realizacion de la evaluacién sensorial (color, olor,
sabor, textura y apariencia general), se utilizé una escala he-
donica desde “me gusta mucho” hasta “me es indiferente” y se
aplicod el método de Friedman, TABLA VI, donde se determiné
la existencia de diferencias significativas en cuanto al sabor,
textura y la apariencia general con un 95% de confianza
(P = 0,05). Debido a la presencia de significancia, se aplico
una comparacién multiple entre grupos, en la TABLA VIl se
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] TABLA VI ]
EVALUACION SENSORIAL POR EL METODO DE
FRIEDMAN. SENSORIAL EVALUATION FOR FRIEDMAN METHOD

Caracteristicas Probabilidad

Organolépticas P-Value
Sabor 0,001
Color 0,20
Textura 0,001
Olor 0,10
Apariencia General 0,05

P < 0,05. Existen diferencias significativas.
P = 0,05. No existen diferencias significativas.

observan los resultados obtenidos, donde se encontrd que la
muestra que presentd la mayor aceptacion fue la muestra con
25% de leche en cuanto a los atributos de sabor y apariencia
general y la muestra con 10% fue la mejor para el atributo de
textura. Por otra parte, no se encontraron diferencias significa-
tivas con (P = 0,05) para el olor y el color. Para el panel eva-
luador el atributo de mayor importancia aparte del sabor, fue la
textura debido a la facilidad de untar, el cual fue comparado
por los panelistas con un queso crema por su textura cremosa,
propiedad esta que fue la mas aceptada. Asi mismo sefalaron
que la palatabilidad de la muestra con 10% de leche cruda era
mejor a la hora de probarlo debido a que se disolvia con ma-
yor facilidad.
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En la TABLA VIII se pueden observar los resultados ob-
tenidos para cada una de las mezclas utilizadas. Donde se tie-
ne que el porcentaje de humedad disminuyé al agregar mayor
cantidad de leche, esto puede deberse al rendimiento en peso
de la cuajada obtenida, ya que todas fueron sometidas al mis-
mo tiempo de desuerado (4 horas), es decir al tener mayor
peso la cuajada ejerce mayor presion, el desuerado es mas ra-
pido y por ende retira mayor humedad. En cuanto al valor de
pH y acidez titulable los valores obtenidos son semejantes a
los reportados por Bulgheroni [3] y Madrid [25], considerando
que Bulgheroni [3] utiliz6 lactosuero proveniente de leche de
cabra. Fisicoquimicamente se puede observar que el producto
de mejor valor nutritivo en cuanto a proteinas, carbohidratos y
grasas lo representa la proporciéon de lactosuero con 25% de
leche cruda debido a la incorporacion de estos componentes
al agregar mayor cantidad de leche cruda.

El contenido de HSMG (humedad sin materia grasa) del
queso elaborado con 10% de leche cruda, que fue el de mayor
aceptacion sensorial, permite clasificarlo como un queso blan-
do [8]. La humedad del queso es una variable dificil de contro-
lar ya que varia mucho dependiendo del contenido de agua ini-
cial, la manipulacién de la cuajada y las condiciones de alma-
cenamiento [19]. En la TABLA VIII se observan las caracteristi-

cas fisicoquimicas de este queso, donde el contenido de pro-
teinas encontrado fue de 10,50% el cual esta entre los limites
establecidos de (7-16%) [25, 36]. La recuperacion de la protei-
na se debe al pH y la temperatura utilizados en la precipitacion
de los soélidos proteico. Igualmente se puede recuperar mas
proteina a medida que se aumente el tiempo de retencion (se
recomienda un minimo de 10 minutos) y a medida que se neu-
traliza el pH antes del tratamiento térmico [23, 24]. El conteni-
do de GBS (grasa en base seca) encontrado fue de 29,53%
por cuanto COVENIN [8], lo define como un queso semi graso,
cuyo contenido de grasas esta entre 25% y 45%.

En la TABLA IX se muestran los resultados de la carac-
terizacion microbiolégica del queso ricotta con 10% de leche
cruda; de acuerdo a los resultados microbiolégicos obtenidos
se observa que éstos coinciden con los valores reportados por
Modler [29], lo que indica que se cumplidé con las normas sani-
tarias adecuadas durante el proceso de elaboracion y la utili-
zacion de materias primas de alta calidad bacteriolégica.

Estabilidad fisicoquimica y microbiolégica del queso
Ricotta a los 15 dias de almacenamiento refrigerado

En la TABLA X se aprecia que durante los tres periodos
en que fue analizado el producto, éste no sufrié ningun tipo de

TABLA VI
COMPARACION MULTIPLE ENTRE GRUPOS DE FRIEDMAN. MULTIPLE COMPARAISON AMONG FRIEDMAN GROUPS

Sabor Color Textura Olor Apariencia General
5% 1,35° 1,40° 1,96° 2,807 2,25°
10% 1,87° 1,50° 1,17° 2,00° 1,89°
15% 2,10° 1,45° 2,56° 3,08° 2,15°
20% 3,10° 2,09° 1,99° 2,54° 1,98°
25% 1,12° 1,98° 2,00° 2,15° 1,69°

Letra “@” Mayor aceptacion. Letra “b” Igual aceptacion.

] TABLA VIl
CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DE LOS PRODUCTOS OBTENIDOS*
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF OBTAINED PRODUCTS

Analisis Resultados

5% 10% 15% 20% 25%
Humedad (%p/v) 80,78 79,68 78,30 77,42 75,61
Acidez l6nica (pH) 5,22 5,20 5,35 5,35 5,50
Acidez Titulable 0,73 0,70 0,75 0,73 0,76
(mL NaOH 0.1N/100 mL)
Proteinas (%p/v) 10,35 10,50 11,5 12,3 13,4
Grasa (%p/v) 5,3 6,0 6,5 6,5 6,8
Cenizas (%p/v) 1,25 1,32 1,18 1,45 1,82
Soélidos Totales (%p/v) 19,22 20,32 21,70 23,58 24,39
GBS (%) 27,6 29,53 29,95 28,80 27,80
HSMG (%) 85,3 84,76 83,74 82,80 81,11

*Valores promedio de tres repeticiones.
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alteraciones en cuanto a su composicién. Asi mismo se puede
observar que la acidez iénica (pH) y la acidez titulable del que-
so ricotta se mantuvo estable durante los 15 dias de almace-
namiento refrigerado. En un queso para untar, elaborado a
partir de ricotta y suero en polvo se demostré que no hubo va-
riaciones estadisticamente significativas para los parametros
organolépticos evaluados, por lo que, el producto fue fisicoqui-
micamente estable durante un periodo de 15 dias almacenado
a 10°C [22]. En la TABLA Xl se observan los resultados de la
evaluacién microbiologica del queso ricotta en almacenamien-
to; para el tiempo de 10 dias, los hongos y levaduras se ubi-
can en el limite maximo establecido por Modler [29] el cual ob-
tuvo hasta 1000 UFC/g y para el tiempo de 15 dias se observa
un crecimiento de 1800 UFC/g, lo que esta fuera de los rangos

TABLA IX
ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL QUESO RICOTTA
CON 10% DE LECHE CRUDA*. MICROBIOLOGICAL ANALYSIS
THE RICOTTA CHEESE WITH 10% RAW MILK*

Analisis Resultados
Hongos y Levaduras 0
Aerobios Mesdfilos 2,6 x10°
Coliformes Totales 0
Escherichia coli 0

*Valores expresados como UFC/g (unidades formadoras de colonias).

establecido por Modler [29]. Un contaje alto de levaduras vy
hongos en un producto procesado, es sefial de materia prima
contaminada, fallas higiénicas en el proceso y equipos, eleva-
da actividad de agua del producto o fallas en el manejo del
producto terminado [21]. El crecimiento de estos microorganis-
mos se debe posiblemente al alto porcentaje de humedad que
presenta el queso obtenido [34]. En cuanto a los gérmenes
aerobios mesofilos se observa que la tendencia es a dismi-
nuir en el tiempo, debido al efecto inhibitorio de la temperatu-
ra de refrigeracién a la que se conserva el producto [29]. Sin
embargo, en los alimentos que contienen de 108 a 108 UFC/g
la alteracion es evidente, observandose que los resultados
obtenidos estan muy por debajo de estos limites. Los Colifor-
mes totales y Escherichia coli son los microorganismos indi-
cadores de la calidad sanitaria de los procesos de pasteuriza-
cion e higiene de equipos y materiales empleados. El resulta-
do obtenido indica que se elabor6 un producto de muy buena
calidad bacteriolégica, por lo tanto las condiciones bajo las
cuales se desarrollaron los procesos tecnologicos de fabrica-
cion fueron satisfactorios, lo que indica una buena practica de
manufactura.

El producto, al ser evaluado organolépticamente, se ob-
servd que mantuvo sus caracteristicas sensoriales durante el
tiempo estudiado (15 dias) mas sin embargo se debe tener
presente que el queso ricotta es un producto fresco, de corta
vida util y de consumo rapido y masivo.

TABLA X
EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL QUESO RICOTTA CON 10% DE LECHE CRUDA
DURANTE 15 DIAS DE ALMACENAMIENTO REFRIGERADO A 7°C*. EVALUATION PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS
THE RICOTTA CHEESE WITH 10% RAW MILK DURING 15 DAYS OF REFRIGERATED STORAGE AT 7°C*

Analisis Resultados
T = 5dias T =10 dias T =15 dias
Humedad (%p/v) 79,50 79,48 79,46
Acidez lonica (pH) 5,25 5,30 5,32
Proteinas (%p/v) 11,20 11,26 11,18
Grasa (%p/v) 6,00 6,00 6,00
Cenizas (%p/v) 1,25 1,25 1,25
Sélidos Totales (%p/v) 20,5 20,52 20,54

*Valores promedio de tres repeticiones.

TABLA XI
EVALUAC]ON DE LA ESTABILIDAD MICROBIOLOGICA DEL QUESO RICOTTA CON 10% DE LECHE CRUDA
DURANTE 15 DIAS DE ALMACENAMIENTO REFRIGERADO A 7°C*. EVALUATION MICROBIOLOGICAL STABILITY THE RICOTTA
CHEESE WITH 10% RAW MILK DURING 15 DAYS OF REFRIGERATED STORAGE AT 7°C*

Analisis Resultados
T = 5dias T =10dias T =15 dias
Hongos y levaduras 2 x 102 1,0 x 10° 1,8 x 10°
Aerobios mesdfilos 1,7 x 10° 1,6 x 10° 1,4 x10°
Coliformes Totales 10 10 10
Escherichia coli 10 10 10

*Valores expresados como UFC/g (unidades formadoras de colonias).
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CONCLUSIONES

Con la adiciéon de leche al lactosuero en la elaboracién
del queso ricotta se aumenté el contenido en proteinas de
0,83% a 13,4% para el queso obtenido con 25% de leche cru-
day para el de 10% fue de 10,50%.

La evaluacion sensorial determind que el producto con
10% de leche cruda tuvo mayor aceptacion por parte de los
panelistas, basandose en el atributo de la textura por su pala-
tabilidad y facilidad de untar. El queso obtenido se clasifica
como un queso blando (HSMG = 84,76%) por su alto conteni-
do de humedad sin materia grasa, y semi graso (GBS =
29,53%) por su bajo contenido de grasa en base seca.

Las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del que-
so ricotta con 10% de leche fluida se mantuvieron estables du-
rante los 15 dias de almacenamiento refrigerado a 7°C. Sin
embargo, la evaluacion microbiologica permitié determinar que
ya para el dia 10 de almacenamiento se observaba crecimien-
to de hongos y levaduras (hasta 1000 UFC/g) y para los 15
dias hubo un crecimiento de 1800 UFC/g.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

[11 AMIOT, J. Ciencia y tecnologia de la leche. Zaragoza:
Acribia. 543pp. 1991.

[2] AVILEZ, O. Utilizacion del lactosuero en la elaboracion
de helados. U.N.E.S.R. Canoabo-Estado Carabobo.
(Trabajo Especial de Grado). 26-32 pp. 1999.

[3] BULGHERONI, E. Caracterizacion fisicoquimica del sue-
ro de leche de cabra y su utilizacion en la elaboracion de
un queso ricotta. U.C.V, Maracay. (Trabajo Especial de
Grado). 48-56pp. 1992.

[4] CABETAS, N.; JIMENEZ, S. Aplicacion del suero de
queseria a la fabricacion del yogurt. Alimentacion,
equipos y tecnologia. XI(6): 67-71. 1992.

[5] COVENIN. Método para el recuento de microorganis-
mos aerobios en placa de petri. Norma Venezolana
COVENIN 902. Comision Venezolana de Normas Indus-
triales. Ministerio de Fomento. Caracas. Venezuela. 6-
9pp. 1975.

[6] COVENIN. Método para el recuento de hongos y le-
vaduras. Norma Venezolana COVENIN 1337. Comi-
sion Venezolana de Normas Industriales. Ministerio de
Fomento. Caracas. Venezuela. 11pp. 1978.

[71 COVENIN. Leche Cruda. Norma Venezolana COVE-
NIN 903. Comision Venezolana de Normas Industriales.
Ministerio de Fomento. Caracas. Venezuela. 7 pp. 1993.

[8] COVENIN. Quesos. Requisitos. Norma Venezolana
1813. Comision Venezolana de Normas Industriales Mi-
nisterio de Fomento. Caracas. Venezuela.3-8pp. 1981.

(9]

[10]

[11]

[12]

[13]

[14]

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

Revista Cientifica, FCV-LUZ / Vol. XV, N° 6, 543 - 550, 2005

COVENIN. Determinaciéon de humedad. Norma vene-
zolana COVENIN 1945. Comisién Venezolana de Nor-
mas Industriales. Ministerio de Fomento. Caracas.
Venezuela. 4 -6pp.1982.

COVENIN. Determinacion de acidez iénica (pH). Nor-
ma venezolana COVENIN 1151. Comisiéon Venezolana
de Normas Industriales Ministerio de Fomento. Caracas.
Venezuela. 8 pp. 1977.

COVENIN. Determinacion de acidez titulable en leche
y sus derivados. Norma Venezolana COVENIN 658.
Comision Venezolana de Normas Industriales. Ministerio
de Fomento. Caracas. Venezuela. 10 pp. 1982.

COVENIN. Determinaciéon de proteinas. Norma Vene-
zolana COVENIN 370. Comisién Venezolana de Nor-
mas Industriales. Ministerio de Fomento. Caracas.
Venezuela. 12 pp.1983.

COVENIN. Determinacion de grasa. Norma Venezola-
na COVENIN 1053. Comision Venezolana de Normas
Industriales. Ministerio de Fomento. Caracas. Venezue-
la. 7 pp.1982.

COVENIN. Determinacion de cenizas. Norma Venezo-
lana COVENIN 368.Comisién Venezolana de Normas
Industriales. Ministerio de Fomento. Caracas. Venezue-
la. 9 pp.1982.

COVENIN. Determinacion de soélidos totales. Norma
Venezolana COVENIN 932. Comision Venezolana de
Normas Industriales. Ministerio de Fomento. Cara-
cas.Venezuela. 4 pp. 1982.

COVENIN. Determinaciéon de densidad relativa. Nor-
ma Venezolana COVENIN 367. Comisién Venezolana
de Normas Industriales. Ministerio de Fomento. Caracas.
Venezuela. 5 pp.1982.

COVENIN. Productos Lacteos. Recuento de colifor-
mes totales. Método en palcas con peliculas secas
rehidratables de alta sensibilidad (Petrifilm). Norma
Venezolana COVENIN 3339.Comisién Venezolana de
Normas Industriales. Ministerio de Fomento. Caracas.
Venezuela. 8 pp.1997.

COVENIN. Alimentos. Recuento de coliformes y Es-
cherichia coli. Método en placa con peliculas secas
rehidratables (Petrifilm). Norma Venezolana COVE-
NIN 3276.Comisién Venezolana de Normas Industria-
les. Ministerio de Fomento. Caracas. Venezuela. 9
pp.1997.

ESPINO, M.; RIVERO, J. Elaboracion de un queso esta-
ble a partir de suero lacteo. Earth, San José Costa Rica.
(Trabajo de Grado). 37-45pp. 2001.

FRAZIER, W. Microbiologia de los Alimentos. Zarago-
za: Acribia. 62-71pp.1980.

549



Elaboracion de un queso tipo Ricotta a partir de suero lacteo y leche fluida / Monsalve, J. y Gonzélez, D.

[21]

[22]

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

(28]

550

FULLERTON, S. Elaboracion de un queso procesado
para untar a partir del ricotta y suero en polvo. U.C.V,
Maracay. (Trabajo Especial de Grado). 25-33pp. 1993.

GIORDANO, B. Elaboraciéon de un queso fundido para
untar a partir de queso ricotta conservado durante 2 me-
ses bajo congelacion a —18°C saborizado con ajo (Allium
spp.) y queso blanco llanero. UCV, Maracay. (Trabajo
Especial de Grado). 36-44pp. 1998.

KOSIKWOSKI, F. Cheese and fermented milk
foods.Michigan: Edward Brothers: 82-90pp. 1977.

LOSADA, R. Manual de practicas de tecnologia pro-
ductos lacteos y derivados. Instituto Universitario de
Tecnologia Agroindustrial San Cristobal, Venezuela.
52pp. 1996.

MADRID, A. Curso de industrias lacteas. Madrid: Mun-
di prensa. 20 abril. 62-68 pp. 1996.

MACHADO, W. Manual de practicas de disefio experi-
mental. UCV. Caracas: 24-32pp. 2000.

MACKEY, A; FLORES, |.; SOSA, M. Evaluacion senso-
rial de los alimentos. 22 Ed. Fundacién CIEPE. San Fe-
lipe: Venezuela. 27-36pp. 1984.

MENA, A. Alternativas de utilizacion del suero. Curso
control y procesamiento de productos lacteos. Funda-

[29]

[30]

[31]

[32]

[33]

[34]

[39]

[36]

cion CIEPE. 18 noviembre. San Felipe, Venezuela. 58-
69 pp. 1980.

MODLER, H. W. Development of a continuous process
for the production of ricotta cheese. J. Dairy Sci. 71(1):
2003-9. 1988.

MONTANEZ, O. Uso del lactosuero como ingrediente en
productos alimenticios. U.C.V, Caracas. (Trabajo Espe-
cial de Grado). 71-87pp. 1986.

RALPH, E. Tecnologia de productos lacteos. Zarago-
za: Acribia. 86-91pp. 1998.

REVILLA, A. Tecnologia de la leche; procesamiento
manufactura y analisis. San José: Costa Rica: IICA.75-
84pp. 1985.

SPREER, E. Lactologia Industrial.. Zaragoza: Acribia.
459pp. 1991.

TATCHER, F.; CLARK, D. Analisis Microbiolégico de
los Alimentos. Zaragoza: Acribia. 36-48pp. 1972.

VEISSEYRE, R. Lactologia Técnica. 2* Ed. Zaragoza:
Acribia. 621pp. 1980.

ZADOW, J. Whey and lactose processing. New York.
(Ed.): J. Zadow. 265pp. 1992.



	New Table of Contents
	CARACTERÍSTICAS MACROSCÓPICAS A LA IMPLANTACIÓN DEL CONCEPTUS OVINO BAJO CONDICIONES DE GESTACIONES NATURALES Y MÚLTIPLES INDUCIDAS
	José M. Rodríguez-Márquez1, Aureliano Hernández2 y Gladys Hidalgo1		497

	CONTENIDO DE FÓSFORO FÍTICO, ACTIVIDAD FITÁSICA
Y ABSORCIÓN DEL FÓSFORO DE CEREALES
EN LA ALIMENTACIÓN DE POLLOS
	Gleen Hernández, Susmira Godoy y Claudio Chicco		505

	ALTERNATIVAS PARA LA SINCRONIZACIÓN DEL ESTRO
EN VAQUILLONAS HOLSTEIN URUGUAYO (HU)
	Clara Larocca1, Ignacio Lago1, Álvaro Fernández1, Gonzalo Rosés1, Raúl Lanza1, Pablo Armand Ugón2
y Juan Carlos Boggio Devincenzi 1		512

	PERFORMANCE TRAITS OF FINISHING PIGS FED MULBERRY
AND TRICHANTHERA LEAF MEALS
	Humberto Araque1, Carlos González1, Samkol Pok2 and Julio Ly2		517

	APPARENT ILEAL NITROGEN DIGESTIBILITY AND APPARENT METABOLIZABLE ENERGY CORRECTED TO ZERO NITROGEN
IN BROILER CHICKENS FED TEXTURED DIETS
AND FEED RESTRICTED AT DIFFERENT AGES
	Maria Urdaneta1, Steven Leeson2, Ana Maria Arzalluz1 y Hirwin Rincon1		523

	EFECTO DE DIFERENTES CONCENTRACIONES DE HEPARINA SOBRE LA CAPACITACIÓN ESPERMÁTICA IN VITRO EN CANINO
	Jennie Risopatrón1-2, Sandra Catalán 5, Néstor Sepúlveda 1-3 y Raúl Sánchez 1-4		528

	EFECTO DE LA INCORPORACIÓN DE PROTEÍNA PLASMÁTICA SOBRE LA COMPOSICIÓN QUÍMICA Y CALIDAD PROTEICA
DE UN PRODUCTO FORMULADO CON MAÍZ TIERNO
	Yasmina Barboza*, Erika Arévalo, Enrique Márquez, Maria Patricia Piñero, Katynna Parra y Hazel Anderson		536

	ELABORACIÓN DE UN QUESO TIPO RICOTTA
A PARTIR DE SUERO LÁCTEO Y LECHE FLUIDA
	Jorge Monsalve y Danelis González		543

	AISLAMIENTO DE Salmonella y Escherichia coli PATÓGENAS DURANTE EL PROCESAMIENTO DE HAMBURGUESAS
EN UNA PEQUEÑA PLANTA DE MARACAIBO, VENEZUELA
	Claudia A. Narváez1, Katynna C. Parra2, Nelson Huerta-Leidenz3, Argenis Rodas-González1 y Lilia Arenas de Moreno3		551

	OBTENCIÓN DE ENSILADOS BIOLÓGICOS A PARTIR
DE LOS DESECHOS DEL PROCESAMIENTO DE SARDINAS
	Deokie González y Mamerto Marín		560

	EVALUACIÓN DE UN ENSAYO DE PCR DUPLEX
PARA LA IDENTIFICACIÓN DE MICOBACTERIAS DEL COMPLEJO Mycobacterium tuberculosis Y NO TUBERCULOSIS
	Nailet Arráiz1, Valmore Bermúdez1, Zolay Romay 2, Nelba Faría 2 y Dámaso Mujica3		568

	AISLAMIENTO DE SALMONELLAS DE IMPORTANCIA ZOONÓTICA EN VÍSCERAS DE POLLOS BENEFICIADOS
EN EL ESTADO ZULIA, VENEZUELA
	Leonardo A. Boscán D.1*, Ana M. Arzálluz2, Carmen I. Ugarte3, Damarys Sánchez3, Dubraska Díaz4,
Thomas E. Wittum5 y Armando E. Hoet5*		576



