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RESUMEN

Los problemas de salud en la actualidad, ha hecho que incremente la tendencia a
llevar una alimentacion sanay las dietas alternas surjan con mayor auge en la Ultima
década, Modificando las necesidades del consumidor. Fomentando el consumo de
productos derivados de la leche de soja para el consumo humano en México, ya
gue es una de los principales paises consumidores de soja en Latinoamérica pero
todo es destinado al consumo del ganado.

En este trabajo se formulé y elabor6 un queso untable a base de soja, sin
conservadores, sin productos de origen animal y artesanal. Una formulacion de 50%
de base proteica obtenida del Tofu, 20% de fermento de leche de soja, 30% de
aceita de oliva, saborizado con pimientos rojos asados al 40% en base al total del
gueso, condimentado con sal y vinagre. Con una estabilidad a 7°C de temperatura,
manteniendo una viscosidad semejante a una pasta untable, como el queso crema
comercial. Obtuvo una aceptabilidad igual a los quesos untables del mercado,
mejorando el contenido nutrimental de los mismos. Se analizé quimicamente el
producto se encontré un 9.88% de proteina, 66.52% de humedad y 19.66% de
grasa, cumpliendo con las normas de calidad para quesos tipo crema. Con un precio
similar a la de los quesos untables preferenciales del mercado.

Palabras Claves: Queso, untable, artesanal, aceptabilidad y contenido
nutrimental.



1. INTRODUCCION

El mercado internacional de productos lacteos esta concentrado principalmente en
los paises industrializados, la demanda de esta industria va dependiendo del
crecimiento de la poblaciéon mundial. La urbanizacién de ciudades ha hecho que la
poblacién esté creciendo y por ello la demanda por habitante va en aumento y esta
industria ha alcanzado un crecimiento elevado en la ultima década. Los principales
paises con este desarrollo exponencial son China, la India y algunos otros paises
de Asia (SECRETARIA DE ECONOMIA, 2012).

Esta industria tiene mucha influencia a nivel mundial debido a la globalizacién
mundial, a los tratados de comercializacion internacional, ademas de politicas
proteccionistas donde los paises industrializados son los més beneficiados, debido
a la gran demanda y la exportacion de productos lacteos. También esta industria es
dependiente del poder adquisitivo de cada pais, asi como las politicas rurales que
tengan adoptadas, el tipo de monedas y los ciclos de produccion que estos tienen
(Redaccion, Enfasis Alimentaria, 2012).

En México la industria de lacteo es muy diversa por su tecnologia, agroecoldgica y
nivel socioeconémico, debido a la variedad de climas, culturas y costumbres. La
industria es la tercera actividad mas importante del area alimenticia en México. La
disponibilidad de agua es el principal factor que afecta esta industria, tanto para la
produccion de alimento para ganado, como para la disponibilidad directa para el
ganado lechero. En México cuatro estados proveen la mayor produccion de leche,
son Jalisco, Coahuila, Durango y Chihuahua.

Coahuilay Durango “la region laguna” es la principal productora de leche en nuestro
pais. En México los principales productos comercializados son los quesos, yogures
y las leches industrializadas.



En la Tabla 1 se muestra los principales lideres de produccién de lacteos en nuestro
pais que se compone de diversos segmentos y su participacion en el mercado.

Tabla 1. Segmentos del mercado nacional de lactes, empresas lideres y su
participacion en el mercado. (SECRETARIA DE ECONOMIA, 2012).

Segmentos de mercado . Participacion en el
. Empresas lideres
de lacteos mercado
Grupo Lala y Ganaderos . 0
Productores de Leche Superior al 50%
Leches pasteurizadas y Pura (Alpura).
ultra pasteurizadas Nestlé de México,
Lechera Guadalajara y Presencia regional
Grupo Zaragoza.
Danone de México y
Sigma Alimentos con su Superior al 60%
Yogurts marca Yoplait
Lala, Alpurfel y Nestlé de 15%
México
Chll_chota A_Ilmentos y 50%
Sigma Alimentos.
Quesos Lala, Alpuray La
 Alpura y Aproximadamente 18%
Esmeralda.
Cremas Alpura y Lala Superior al 50%.

Aunqgue esta industria tiene una gran estabilidad comercial en nuestro pais, se han
tenido que buscar nuevos productos lacteos para ampliar la oferta y segmentar los
mercados. Ademas, estos nuevos productos estan destinados a cumplir con
necesidades especificas de la poblacion, desde aquellas de caracter nutrimental,
por etapas del desarrollo del individuo, asi como las que ayudan al cuidado de la
salud, como productos deslactosados o reducidos en grasas principales de origen
animal. Esta industria esta incorporando nuevas alternativas para cubrir este nuevo
mercado enfocado en nuevos habitos de alimentacién encaminados a lograr una
vida mas saludable que empieza a ser la nueva tendencia en estos dias, el consumo
de productos bajos en grasas y azucares, altos en vitaminas, pre y pro biéticos, altos
también en fibra, componentes que no se encuentra en la leche de vaca; lo anterior
con lleva a la modificacion y transformacion de quesos, yogures y leches
industrializadas (SECRETARIA DE ECONOMIA, 2012).

Las nuevas tendencias no solo estan enfocadas al cuidado con la salud sino
también a encontrar un equilibro con el medio ambiente y los seres que los rodean,



adoptando cambios en sus dietas, restringiéndose de alimentos procedentes de
origen animal o que tenga algun tipo de maltrato hacia los animales, asi como
procesos industriales que sean lo mas amigables con el planeta.

Estos cambios en la disminucién de la demanda de productos de origen animal, ha
sido dificil de afrontar principalmente por las industrias lacteas, debido a que la leche
es la principal fuente de proteinas, minerales y vitaminas indispensable para el
desarrollo que contienen todos sus productos. Sin embargo estas han desarrollado
productos de calidad, con aspecto similar a los productos lacteos.

Una de las principales formas de afrontar la demanda de nuevos productos libres
de leche, es la sustitucidn por el liquido generado de la inmersion del frijol de soja
en agua por un tiempo determinado y posteriormente molido y filtrado, para obtener
un liquido blanquecino (almidén y oligosacaridos) denominado de manera coloquial
como “leche de soja”. La cual se le atribuyen otros beneficios para la salud como
poseer actividad anti cancerigena (Ojanguren, 2004).

Es una fuente alterna principal de aminoacidos esenciales, ya que contienen los
mismos aminoacidos que el huevo, pero carece de aminoacidos esenciales como
la lisina y la metionina que son indispensables para el desarrollo, sin embargo el
poco aporte que estos llegan a tener son mas que suficientes para que el organismo
alcance una buena nutricion y un buen funcionamiento. También se considera que
la falta de consumo de lacteos, tiene relacion con el bajo aporte de algunos
minerales como el calcio, pero muchos vegetarianos se apoyan en productos como
la leche de soja y el tofu, que son productos fortificados con sales de calcio que
ayudan al aporte suficiente para el metabolismo del organismo (Gill, 2010).

En este trabajo se pretende realizar un producto alternativo derivado de la leche de
soja, con caracteristicas similares a un queso untable como el queso crema, pero
libre de productos de origen animal y elaborado en una forma artesanal. Que tenga
un aporte nutricional adecuado y activada pro biotica.

El queso crema en su elaboracién tradicional segun el Codex alimentario ocupa un
extracto seco y una base proteica desengrasada, en las cuales para la elaboracién
de este producto de soja tipo queso crema, utilizaremos dos subproductos previos
a su elaboracion como son el tofu y el yogurt de soya o fermento lactico tipo yogurt
con leche de soja. Ademas de una base grasa en donde utilizaremos aceite de oliva
y vinagra como condimento y conservador natural.



1.1. OBJETIVOS
1.1.1.0BJETIVO GENERAL

-Desarrollar y estandarizar un tipo queso untable a base productos de leche de soja,
a través de un proceso de elaboracion totalmente artesanal, utilizando cultivos
lacticos con actividad pro biético, dirigido a personas con dietas especiales, como
la vegetariana y la intolerante a la lactosa.

1.1.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS

A. Caracterizacion quimica del producto tipo queso crema a base de productos
de leche de soja.

B. Evaluacion de la aceptacioén del producto tipo queso untable contra marcas
comerciales.

1.2 JUSTIFICACION

En la actualidad el enfoque hacia el mercado que conforman personas con un
régimen alimenticio especializado, libre de productos de origen animal o intolerantes
a la lactosa, ha crecido y tomado mas interés. Por ello con este trabajo se busca
desarrollar y estandarizar un producto a base de soja con caracteristicas similares
a un queso tipo crema y con actividad pro biética y ademas con bajo costo.

Con este trabajo se busca la estandarizacién de producto casero totalmente
empirico fabricado por un pequefio grupo de personas vegetarias, utilizando como
principal ingrediente el tofl, queso artesanal hecho a base de soja, que desde la
antigiiedad sea utilizado por los asiaticos como el sustituto predilecto para los
productos lacteos ampliando el mercado de productos dirigidos hacia estas
personas y proponer una nueva alternativa de quesos untables para todas las
personas que buscan cuidar su salud por medio de la alimentacién.



2. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. ANTECEDENTES
2.1.2.S0ja

Glycine max es la denominacién botanica que se le da a la soja cultivada, que se
caracteriza por formarse en vainas, con una o tres semillas. Las semillas tienen
diferentes colores, tamafios, forma y estructura seguin sea la variedad a que estas
pertenezcan (Merino, 2006). Los primeros vestigios donde se habla por primera vez
de la utilizacion de la semilla de soja en China datan del afio 2838 a.C. esto hace
aproximadamente 4,000 a 5,000 afios. Después fue introducida a Europa en el afio
de 1712 por un botanico aleman, pero este cultivo era muy limitado por las
conducciones del clima. No fue hasta el 1909 que fue tomando importacion para la
alimentacion. Fue introducida a EEUU en la década de los 20°s pero con una gran
utilizacién para el forraje. En la actualidad existen dos grandes productores de este
cultivo en América, Brasil y EEUU (Boucber, 1991). A estos dos paises les sigue
Argentina con el tercer lugar en la produccion y el comercio mundial de la soja
(Maluenda, 2013). Ademas de otros principales paises productores como China,
Brazil, Argentina, India, Canada y Paraguay. (Boggiano, 2013).

La soja pertenece a la familia de las leguminosas, originaria de China y de Japon.
Es una planta anual, cuyas existencia culturales son similares al maiz. Esta planta
alcanza una altura de 60 a 80 centimetros, pudiendo llegar hasta metro y medio de
altura, en 6ptimas condiciones cultivables. Tienen flores pequefias, que se fecundan
a si mismas, en diversos colores segun su variedad, con hoja grande, que constan
de tres hojuelas de 10 a 12 cm de largo y un ancho de 4 cm aproximadamente.

Su alto contenido proteico esta relacionado a su alto aprovechamiento de nitrégeno
gue se encuentra en el ambiente y la captacion del nitrégeno del suelo por las raices,
este producido por las bacterias que se encuentran en el suelo cultivado, a las
cuales la soja es totalmente resistente (Cadena agroalimentaria de la soya 2003).
Esta planta es un cultivo que proviene de las zonas tropicales, esta planta se
caracteriza por tener un sistema radicular que presenta una raiz principal y un gran
namero de raices secundarias. Las hojas son alternas y compuestas, excepto las
basales que son purpura, segun la variedad. Cada inflorescencia puede
proporcionar desde una a mas de veinte vainas. Los frutos son las vainas
dehiscentes por ambas suturas. Son vellosas de color verde virando hacia amarillo
paja, amarillo grisdceo o amarillo pardo, incluso negro durante la maduracion. Las
inflorescencias son racimos que estan constituidas por 2-35 flores, son
aterciopeladas y presentan color blanquecino (Mateos y Cediel, 2008).
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La soja se caracteriza principalmente por ser el Unico producto de origen vegetal
que puede sustituir en el bien que se emplea la proteina de origen animal. Esto
debido a su composicién con alto contenido de glicina una proteina completa, tienen
un valor biolégico dos veces mas alto que la carne de origen animal. Ademas en la
grasa que contiene que es el aceite esencial podemos encontrar todos los acidos
grasos, que no presentan rancidez (Cadena agroalimentaria de la soya 2003).

La semilla de soja contiene un promedio de 36.5% de proteina y 20% de aceite.

Alrededor de 51% de acidos grasos no saturados (Ridner, 2006). También contiene
un alto contenido de vitaminas pertenecientes al complejo B como la tiamina, que
es indispensable para el metabolismo de carbohidratos, un ¥ de taza de semilla de
soja contiene 0.59 mg de tiamina. También podemos encontrar la riboflavina o la
vitamina B2 esta contribuye a la respiracion de las células de nuestro cuerpo y
contribuye al proceso de regeneracion de la sangre. Un ¥ de taza de semilla de
soja contiene un 0.2 mg de riboflavina. Otra importante vitamina es la niacina esta
comunmente conocida por vitamina Bs, importante para los procesos bioquimicos
de los tejidos de la piel. Un ¥ de taza de semilla de soja contiene hasta 1.2 mg de
niamina (De Luna, 1988). Una taza de soja cocida proporciona, 16.6 g de proteina,
equivalente al 30% del consumo diario recomendado de proteina a un adulto de 70
Kg. Contiene los amino &cidos azufrados y lisina, los requeridos para cubrir las
necesidades del ser humano.

Su alto contenido de fitoquimicos inducen efectos benéficos a la salud, esta proteina
ayuda al buen funcionamiento del sistema cardiovascular, en la disminucién de
colesterol y triglicéridos, también reduce los niveles de glucosa en la sangre, y
ayuda a combatir el problema de higado graso. (Ridner, 2006).

La soja por su gran contenido nutrimental fue, introducida a Latinoamérica en 1970
principalmente para resolver los problemas de desnutricion de nifios, provenientes
de familias que no contaban con los recursos necesarios para llevar una dieta rica
en proteinas, como la de la carne, leche y huevo. En la década de los 90's se
encontré una decreciente en la produccion de este cultivo en los estados de
Tamaulipas y Chiapas debido a la falta de agua para los cultivos y la poca
rentabilidad en su produccion (Cadena agroalimentaria de la soya 2003). Aun con
todo esto se han establecido los dos estados como los principales productores de
esta oleaginosa, (SIACON, SAGARPA, 2009).

2.1.3.Importancia Mundial

La produccién de soja a nivel mundial segun el Consejo internacional de Cereales
(CIC), en su balance sobre el sector de soja en el periodo 2013/2014, fue de 282
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millones de toneladas, siendo Brasil EE.UU Y Argentina el 82% de la produccion de
soja en el mundo.

EE.UU es considerado el mayor productor de soja en el mundo, el sigue Brasil y en
tercer lugar se encuentra Argentina, en la Tabla 2 se muestra las toneladas
producidas de soja en el periodo 2013/2014 a nivel mundial.

Tabla 2. Produccién de soja en el periodo 2013/2014 segun el Consejo
Internacional de Cereales (CIC) (Maluenda, 2015)

Paises Produccion de soja (mi.llones de
Toneladas producidas)
EE.UU 89,5
Brasil 85,6
Argentina 54,0
China 12,0
India 11,7
Paraguay 8,0

Total Mundo 282,0

El 97% de soja de nuestro pais es destinada al consumo animal y solo el 3% es
para consumo humano. En Latinoamérica es escaso el consumo de estos productos
y solo es consumido por un pequefio segmento de la poblacion. Sin embargo, los
productos derivados de la soja cada vez son mas y estan teniendo mayor aceptacion
por parte de la poblacion latinoamericana.

La soja tiene una gran importancia en el mundo y en México debido a que de ella
se obtiene la materia prima principal para la produccion de alimentos balanceados,
pasta de soja y aceite vegetal. Los productos derivados de soja son muy utilizados
en el area de alimentos en los cérnicos son utilizadas para aumentar la proteina,
ligar agua y grasa; ayuda a la estabilidad estructural de las emulsiones; dar fuerzas
a los productos molidos y reestructurando a los musculos como a las carnes de
bovino, aves y pescados.

En aplicaciones en las ares de lacteos, se pueden alcanzar excelentes beneficios
nutricionales y funcionales: una seleccion apropiada permite formulaciones sin
colesterol; bebidas sin lactosa y bajas en grasa, postres, congelados, y productos
tipo yogur. Otras aplicaciones adicionales para las proteinas de soya incluyen:
alimentos para bebé y férmulas infantiles. Usando harinas de soja en todas las
categorias de la industria de panificacion, los productos de proteinas de soya



proporcionan propiedades funcionales como retencion de humedad y mejor color en
su apariencia (Cadena agroalimentaria de la soya 2003).

2.1.4.Consumo Mundial

El consumo de soja a nivel mundial en el periodo 2013/2014, fue de 281 millones
de toneladas, siendo China el mé&ximo consumidor de soja en el mundo, seguido
por los grandes productores EE.UU, Brasil y Argentina. En la tabla 3 se muestra el
consumo de soja a nivel mundial en millones de toneladas por los seis principales
consumidores en el mundo.

Tabla 3. Consumo en millones de toneladas de los principales paises
consumidores a nivel Mundial, (Maluenda 2015).

Paises Co_nsumo
(millones de toneladas)

China 80,8

EE.UU 49

Argentina 43

Brasil 39,4

Unién Europea 13

India 9,5

México 3,8

2.1.5.Produccién en México

En Tamaulipas, Chiapas y Sinaloa son los principales productores de esta
oleaginosa, siendo Tamaulipas el principal productor de semilla para siembra.

La pasta de soja es un subproducto del procesamiento del frijol de soja, obtenido de
la molienda de hojuelas de soja después de ser sometida en la extraccién de aceite,
es mayormente conocida como harina de soja. En la industria de alimentos es
utilizado para aumentar el consumo de proteina en los animales. Con esta pasta se
puede aprovechar anicamente el contenido proteico de la soja (Campabadal, 2015).

En nuestro pais la demanda de la soja en pasta es aprovechada en el area de
alimentos para la elaboracién de producto procesados y es utilizada como materia
prima en la elaboracion de productos de consumo humano, en México se
encuentran 80 plantas productoras de alimentos balanceados, con capacidad para
producir 7 millones de toneladas, estas plantas las podemos encontrar en Jalisco,
México y Veracruz (Cadena Agroalimentaria de la Soya, 2003).



Tabla 4. Produccion (Ciclo Primavera/Verano 2002/2002). Fuente: SNIIM con
datos del Servicio de Informacion y Estadistica Agroalimentaria y Pesquera
(SIAP) de la SAGARPA). (Cadena Agroalimentaria de la Soya, 2003).

Entidad Productora Produccion
(miles de toneladas)

Tamaulipas 49 39

Chiapas 22 13

Sinaloa 11.78

San Luis Potosi 4.06

Veracruz 339

Resto 254

Total 93.29

Los supermercados han sido testigos de la rapida colonizacion de los productos
derivados de soja, preferentemente las bebidas, como jugos saborizados con frutas
frescas y las “sojas naturales” (nombrados asi por el mercado nacional como
bebidas de soja sin sabor a jugo de frutas). El mercado nacional se ha encargado
de anunciar atributos de estos productos relacionados con el cuidado de salud, por
su alto contenido nutrimental (Revista del consumidor, 2009).

La tabla 5, nos permite observar cuales son las marcas que estan en circulacién en
los supermercados de México y las diferentes presentaciones que podemos
encontrar.

Tabla 5. Marcas de bebidas de soja en el mercado mexicano y sus
presentaciones en empaques de 1 litro (Revista del consumidor, 2009).

Marcas de Bebidas de soja Presentaciones (1 L)
Ades Sabor Manzana, sabor natural, sabor fresa, sabor
naranja,
: Sabor Manzana, sabor natural, sabor fresa, sabor
Ades ligth :
naranja,
Nutriplen soya Sabor Manzana, sabor naranja,
Sonrisa soya Sabor Manzana




Jumex soia Sabor Manzana, sabor naranja,
Soy Frut Herdez Sabor Manzana, sabor naranja,
Del Valle Soya Sabor Manzana
Silk sabor natural, sabor vainilla,
Soy Dream sabor natural, sabor vainilla,
Boulder sabor natural
WestSoy sabor vainilla,
Soy Slender sabor vainilla,

2.1.6.Leche de soja

En el norte de China se ha encontrado escritos desde el afio 1500 a.C. Fue conocida
en Europa en el afio 1665 por un misionero dominicano que vivio mucho tiempo en
china. También se habla de esta bebida en el afio de 1790 por un misionero jesuita
que Vvivio en lo que actualmente se conoce como Vietnam. La leche de soja siempre
ha estado de la mano del tofu, ya que requiere de este producto para su produccion.
Se hablé como bebida en 1866 por un francés que vivié en China y observo como
los asiéticos, hervian el tofu para obtener leche de soja y utilizarlo en sus desayunos
diarios. En 1909 se introdujo a EEUU vy fue utilizado para la creacién de la primer
formula infantil, utilizando harina de soya como materia prima principal. Segun el
doctor, Dessy los rusos y franceses llamaban esta bebida como “leche de tierra”. Y
Su uso es extenso en todo Oriente, Rusia, Australia, Alemania y EE.UU. de Norte
América (Martinez 1943).

Las ventajas que tiene esta bebida de la leche de vaca, esta en el gran
aprovechamiento del grano de soja, 90%, obteniendo un rendimiento de por cada
kilogramo de soja se obtiene hasta 8 litro de leche, con un contenido de proteina de
hasta un 3%. Para su produccién no necesita una gran infraestructura sofisticada,
el residuo obtenido puede ser reutilizado por otras industrias del &mbito culinario.
En la pasteurizacién tienen un gran aprovechamiento de energia calorifica
aficionando la economia eléctrica (Boucber, 1991). Es mas digerible que la leche de
vaca, evita la propagacion de tuberculosis en bovino, ya que es buena para la
crianza de becerros. Esta bebida no es fisicamente diferente a la leche animal, tiene
una densidad de 1.019 de g/ml a 38°C de temperatura, su ebullicion de 101°C, no
deja sedimento después de su ebullicion, es de un olor mas agradable, su
composicion quimica es exactamente igual a la animal, llega a presentarse 1 % de
acido lactico al momento de la fermentacion, contiene poco menos del 80% de agua.
Se conserva sin alteraciones hasta 5 dias, a temperatura ambiente. Una prueba
realizada a leche destinada a produccion de quesos sefiala, que contenia agua del
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75%, proteina 5.76%, grasas 2.46%, carbohidratos de 1.43%, cenizas 0.84% y
extracto seco de 0%. (Martinez 1943).

Diagrama de la preparacion de la leche de soja

Licuar con agua
hirviendo, usando 2
tazas de agua por cada
taza de frijol de soja

Seleccion del frijol de
soja. Limpiezay
Lavado.

Enjuague, retirar lo
mayor posible el
pericarpio del grano.

Remojar 1kg de soja en
agua por lo menos 8hrs

Pasteurizar a 852C por
15 min. Removiendo Filtrar en manta de
constantemente para cielo.

que no se queme.

Obteniendo por lo

menos 4 L de leche de
soja.

2.1.7.Tofud

E | tof es un producto alimenticio obtenido de la coagulacién de las proteinas
insolubles en agua y prensado de la leche de soja. Fue difundido desde China
hasta todos los paises de oriente, principalmente en Japdn, de la misma manera
que se difunde el queso en el occidente. Es llamado “queso de soja”, por su similitud
con los derivados de leche, como el color blanco, la consistencia firme, la apariencia
lisa, suave y la rigidez del cuajo al prensarlo (Bennati, 2010). En la actualidad es
consumido masivamente en las comunidades vegetarianas y veganas por su alto
contenido de proteina. La calidad fisicoquimica y sensorial del tofu esta relacionada
con las diferentes sustancias utilizadas para la coagulacién de la leche de soja
principalmente las sales de cloruro de magnesio o comunmente conocidas como
“Nigary”, entre otros factores de produccion (Reyes y Correa et al., 2014). La leche
de soja precipita una parte de la proteina, formando una cuajada grisacea que se
desprende, dejando un liquido acuoso amarillento. Después se separa y es
prensada, siendo una base principal para quesos fermentados, ahumados y secos
(Martinez, 1943).

El Tofu que encontramos principalmente en el mercado se clasifican mayormente
dependiendo del tiempo en el prensado generalmente como momen suave
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(prensado suave), kinu (prensado con manta de cielo), o embalados, interviniendo
otros factores como de la preparacion, la textura y la composicion (Kyoko, 1979).

Se ha encontrado que tienen un gran aporte nutrimental en cuanto a fitohormonas,
como son los isoflavonas, estos son importantes para el ser humano principalmente
para las mujeres, ya que su composicion quimica es similar a los estrégenos. Esta
puede tomar la misma actividad metabdlica que los estrogenos, asi como actividad
inhibitoria, ya que también reduce el alto contenido de estrogenos, estos trastornos
encontrados principalmente de las mujeres adolescentes (Torres y Tovar, 2013).
Segun el Instituto Nacional de la Nutricion de 1983, a través del valor nutritivo de los
alientos Mexicanos, nos dice que este derivado de soja contiene 72 calorias, 7.8
proteinas, 4.2 de grasa, 2.4 carbohidratos, 128 calcio, 126 de fosforo, 111 de
magnesio, 19 de hierro, 7 de sodio, 42 de potasio (De Luna, 1988).

Para su preparaciéon tenemos dos etapas en el proceso la primera es la preparacion
de la leche de soja y la segunda es la obtencion del tofu por coagulacion mediante
una solucion de cloruro de magnesio al 0.060 M. y con un prensado minimo de 2
horas.

Leche de soja

Disolver 30 gr de cloruro de magnesio en 500 ml de agua hirviendo.

A 4

En un recipiente de plastico,agregar la solucion de cloruro de
magnesio

de sOja previamehte pasteurizadad, su femperatura
debe ser de 80°C.
Reposar por 30 min.

Escurrir el cugjo en manta de cielo.

Mezclar los 25 gr de sal con el cugjo.

Poner el cuajo en colador con manta de cielo, prensar por lo
menos 2 h.

Figura No. 1: Preparacién de tofu




2.1.8.Yogurt de soja como fermento lactico

El yogurt es una de las leches fermentadas méas antiguas que se conocen, los
primeros registros de este producto se hallan en los pueblos cercanos al
Mediterraneo. El yogurt es una preparacion de coagulacion rapida y decididamente
acida, con muy poco o nada de alcoholes, el proceso para la preparacion industrial
de yogurt que empieza con un tratamiento térmico de 80°C a 90°C por un periodo
de 5 minutos, después la leche se enfria a unos 45°C y se inocula con 2 a 3 por
ciento de cultivo de yogurt, el inoculo se mezcla bien con la leche y se pone a incubar
a 45°C por 24 horas (Foster, et al., 1965).

El proceso para el yogurt de leche de soja poco varia con respecto del yogurt de
leche de vaca, en este proceso se utiliza el frijol de soja como materia prima
principal, por la molienda de este mismo con agua de donde obtendremos la leche,
la fermentacién dura de 2 a 4 h aproximadamente, (Benavides y Quicazan, 2009).
Utilizando, un poco de sacarosa para endulzar y el inoculo industrial. La
fermentacion dura de 2 a 4 h aproximadamente (Rinaldoni, et al., 2010).

1 L de leche de soja,
previamente pasteurizada a
85°C por 15 min.

Agregar 62 gr de azucar,
disolviendo homogeneamente.

* Posteriormente agregar 5 grs
de maicena (opcional)

Agregar 150 ml de fermento,
Incubar de 37°C a 45°C por 4 hrs.

Enfriar y almacenar.

Figura 2: Preparacién del yogurt de soja
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2.1.9.Aceite de oliva

Este producto con un valor en el mercado muy apreciado, por ser una grasa noble
y su gran uso desde los inicios de las grandes civilizaciones humanas. Debida a su
gran aplicacion a diversos campos, como culturales, nutritivos y terapéuticos. La
mayoria de los historiadores afirman que el olivo provienen de Mesopotamia y de
ahi se expandio por los demas paises (L6pez, 2003).

El aceite de oliva es el producto obtenido por medios mecanicos u otros medios
fisicos en condiciones especialmente térmicas, de los frutos maduros y sanos del
olivo, Olea Europea L. o el obtenido por solventes de los orujos de los mismos frutos.
Estos aceites son sometidos a diversos y adecuados procesos de purificacion (NFX
109-1982).

Los aceites de oliva virgenes segun la normativa europea, son aceites obtenidos
exclusivamente mediante prensado mecanico, en frio, de frutos sanos, frescos y
bien conservados, sin ninguna otra operacion a excepcion de la decantacion,
centrifugacion y de la filtracion. Este aceite conserva sus propiedades bioquimicas
y el equilibrio de sus componentes. La acidez libre, expresa en &cido oleico no
puede superar el 2% (della Porta Gioseu, 2015).

Tiene una composién de acido oleico, monoinsaturado y polinsaturados omega-3 y
omega-6, que contribuyen al metabolismo. Es alto en antioxidantes por su alto
contenido de la clorofila y carotenos. También se han encontrado fitoestrogenos,
con efectos positivos importantes en el sistema digestivo y hepatobiliar, en el
cardiovascular, reduciendo la activacion de las plaquetas y la oxidacién de las
lipoproteinas de baja densidad (colesterol malo) y al tiempo favoreciendo la
formacion de las de alta densidad (colesterol bueno), siendo principalmente estos
beneficios los mas estudiados por los fisidlogos (Diaz, 2014).

2.1.10. Vinagre

El vinagre es un producto utilizado como condimento desde la antigledad, derivado
de una fermentacion alcohdlica seguida de una fermentacion de acido acético de
jugo de manzanas segun la FDA. El vinagre comercial contiene al menos cuatro
gramos de acido acético por cada 100 mL de agua. La elaboracién del vinagre
requiere de dos procesos de fermentacion.

El primero transforma el azucar en alcohol por levaduras y el segundo cambia el
alcohol en acido acético y es llevado a cabo por bacteria del vinagre (Desrosier,
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1964). El vinagre contiene otros componentes organicos como etanol, glicerina,
esteres, azlcares, pentosas y sales minerales. Esto dependiendo de la maduracién
y calidad de la materia prima, asi como el proceso de obtencién. La técnica mas
utilizada se denomina ORLEANS donde se utilizan barriles de 200 litros de vino,
este método produce de 10 a 15 litros de vinagre mensualmente. Es el mas antiguo
y mas tardado, pero la calidad del vinagre obtenido es de las mejores. Este consiste
en llenar una tercera parte de los barriles con vino y mantener las condiciones
aerébicas necesarias, para que la pelicula que produce el Acetobacter y
Gluconobacter, sea lisa, uniforme y se mantenga en todo momento en la superficie.
Cada mes se va separando el volumen de vinagre obtenido y se vuelve agregar
otros 15 litros asi constantemente (Parés y Juarez, 1997).

2.1.11. Propiedades del acido acético

El acido acético es un liquido incoloro, con un olor fuerte y que irrita la piel. A
16.75°C se solidifica, hierve a 118.1°C y su densidad a 15°C es de 1.0553 g/ml.

El aporte econémico de este producto se encuentra principalmente en la industria
alimenticia en “esencia de vinagre” que es acido acético al 80%, se utiliza para
conservas como frutas, hortalizas y pescados, solo por mencionar algunos. También
se utiliza en la industria farmacéutica y en la de colorantes (Mayer, 1987).

2.1.12. Cultivos lacticos y agentes pro bidticos.

Las bacterias esenciales para cultivos utilizados para el yogurt son Streptococcu
thermophilus y Lactobacillus bulgaricus, a ellos se les atribuye la produccion inicial
de acido. Se ha demostrado que la produccion inicial de acido lo comienza, el
Streptococcu thermophilus se prolifera mas aprisa, ademas mejora el cuerpo del
yogurt, distribucién de la viscosidad, caracteristico de los cultivos lacteos.

El aroma y sabor se le atribuye a el Lactobacillus bulgaricus es el que produce el
acido a final de la fermentacion para obtener el productos final. Los cultivos madre
para yogurt deben propagarse en leche estéril descremada o entera. Para conservar
la proporcion 6ptima 1:1 entre las dos especies la razén de incubacion debe hacerse
de 2 a 3 por ciento a 45°C y la acidez final debe ser de 0.85 al 0.90 por ciento.
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Para la buena calidad del yogurt se debe cuidar evitar que la maduracién llegue a
una acidez de 0.95 por ciento por qué seria un producto demasiado acido, cuidar la
produccion de sustancias aromaticas producidas por Lactobacillus bulgaricus que
no sea demasiado excesivas, esto puede sefalar poca cantidad de inoculo o un
cultivo contaminado. La firmeza de la cuajada también puede ser un problema que
se puede prevenir si el tratamiento térmico es de 80°C a 90°c a 5 minutos. (Forsen
y col. 1965).

En algunos fermentos es muy comun la utilizacién de otros microorganismos como
Lb. &cidophillus y Bifidobacteria. Estos en los ultimos afios utilizados en la industria
de lacticos como agentes pro bidticos que son agentes que colonizan el tracto
digestivo y van manteniendo el equilibrio microbiano en el hospedero, mediante la
accion antimicrobiana que presentan estas baterias ademas de beneficios
nutrimentales, digestion y absorcion de nutrimentos; sintesis de vitaminas como la
B12, vitamina K, acido fdlico, biotina, &cido pantoténico, estimulacion de la movilidad
intestinal y regulacion del sistema inmune. Los microorganismos probidticos usan
varios mecanismos para ejercer su efecto antimicrobiano: produccién de acido
lactico, acido acético, etanol, bioxido de carbono, peroxido de hidrogeno, algunas
sustancias antimicrobianas de bajo peso molecular (reuterina, acido piroglutamico)
y bacteriocinas (antibacterianos protéicos).

Las bacteria deben cumplir con las caracteristicas necesarias para ser catalogadas

como agentes prebioticos, como es resistir un pH de 3, muy acido, que se encuentra
en el estbmago debido a los jugos gastricos y sales biliares, debes ser capaz de
adherirse al intestino y colonizarlo. También debe de tener actividad bactericida con
cambios de pH en el medio y producir toxinas, de origen proteico llamaba
bacteriocitas. Debido a que Streptococcus thermophilus y L. bulgaricus no
sobreviven al paso por el estbmago, no llegan a tener una actividad pro biética
importante, es por esos que algunos fermentos lacticos, como el yogurt son
enriquecidos o sus sepas son combinadas con estos agentes probiotios como son
como Lb. acidophillus y Bifidobacteria (Barboza Corona et al., 2004).

Donde se han demostrado en ultimos estudios de seguimiento a estas bacterias
para demostrar actividad prebidtica, Con el fin de evaluar la viabilidad de las
bacterias prebidticas. La viabilidad de las bacterias probidticas es importante con el
fin de proporcionar beneficios para la salud. La viabilidad de las bacterias probioticas
se puede mejorar mediante la seleccion apropiada de las cepas resistentes a los
acidos y biliares, el uso de contenedores impermeables y de oxigeno, de
fermentacion de dos pasos, micro-encapsulacion, adaptacion al estrés, la
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incorporacion de micronutrientes tales como péptidos y aminodcidos y por
sonicacion de las bacterias del yogur (Nagendra et al., 1995).

También se ha encontrado que los quesos son un soporte favorable para las
bacterias probioticas y ademas la Bifidobacteria es el organismo mas resistente a
las condiciones que se encuentran en el tracto digestivo, teniendo una viabilidad
importante en estas condiciones extremas, determinando que es un agente pude
llegar al tracto digestivo sin ningun problema y poder tener una actividad probidtica
importante (Zhoua et al., 2000).

2.1.13. Queso

Los primeros antecedentes que se conocen ocurre alrededor de 3,200 afios a.C, en
la actualidad es uno de los productos lacteos mas importante, obteniendo un gran
namero de variedades en el mercado. La mayoria de los quesos se hacen de la
leche por division o separacion de la cuajada y el suero, utilizando acido, enzimas
o los dos, esto acompafiado por lo regular de un calentamiento previo. La parte
semisdlida o cuajada contiene la mayor parte de los componentes insolubles de la
leche, con humedad y sustancias solubles. El suero es la fraccion liquida donde se
encuentra las sustancias insolubles en menor cantidad, la humedad y las sustancias
solubles en mayor porcién (Warner, 1976).

La produccion de queso tiene como objetivo conseguir un producto apetecible y
duradero en el que se encuentren concentrados los nutrientes mas importantes de
la leche. Las razones por las que se conservan en mayor tiempo los quesos, es por
la combinacion de diferentes factores como la carencia de azucar, bajo pH, acido
lactico, sal, condiciones anaerdbicas y frecuentemente, una corteza protectora.

Alrededor del mundo encontramos gran variedad y diversidad de quesos en el
mercado, sin embargo tienen en esencia el mismo proceso como base (Walstra et
al., 2001).

En la Figura 3 se muestra un Diagrama de flujo para elaboracion del queso panela,
donde se muestra claramente el proceso base de todos los quesos.
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Figura 3: Diagrama de Flujo de Elaboracion del queso tipo Panela (Garcia,
2006)

La produccion de quesos en México tiene una gran variedad, podemos encontrar
mas de 30 tipos de diferentes quesos, la mayor parte elaborados artesanalmente.
Segun SIAP-SAGARPA en un boletin de leche difundido en el 2008 nos dice que
los quesos de mayor distribucién en nuestro pais son el fresco, Chihuahua, Oaxaca,
panela, tipo Manchego, doble crema y amarillo. En esta parte nos habla que la gran
mayoria de la preferencia se encuentra en quesos no genuinos, es decir que son
guesos rellenos como el amarillo que es un lacticineo, otros extendidos o analogos
como el queso doble crema.
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La preferencia de los mexicanos va del queso panela, el doble crema, seguido el
Manchego y el Oaxaca. La produccion de quesos en nuestro pais aun cuando es
muy variada y de gran importancia en la economia, con relacion a otros paises
tenemos una produccion moderada, segun SIAP-SAGARPA con base en Dairy
World Markets Trade/FAS/USDA 2008, nos dice que la Union Europea es el mayor
productor de quesos con 6,481 miles de toneladas, considerando los 27 paises que
la forman, seguido EE.UU con 4,465 miles de toneladas, Brasil con una produccion
de 630 miles de toneladas, México se encuentra por debajo de paises como
Argentina, Rusia, Nueva Zelanda, Australia y Ucrania, estando por encima de
Japdn, con una produccion casi al triple de este pais.

En la mayoria de las empresas mas grandes del pais podemos encontrar quesos
analogos, quesos rellenos y extendidos, como la “La Esmeralda, en san Miguel de
Allende, Guanajuato, también otra empresa importante es Cuadritos Biotek S.A de
C.V., ubicada en Celaya Guanajuato, con 5 plantas de lacteos y produciendo en su
mayoria quesos de imitacion, Sigma Alimentos teniendo dos marcas reconocidas la
primera “Chalet” quesos genuinos y los de imitacion quesos “La Villita”. Qualtia
Alimentos con planta en Querétaro, maneja dos marcas con quesos totalmente
genuinos de inspiracidon europea y mexicana, quesos “Caperucita” y “Walter”
también podemos encontrar en el pais empresas medianas que a pesar de no tener
una gran produccion tiene clientes permanentes, estas queserias se encuentran en
zonas especificas como las de los menonitas, las cuales pertenecen al estado de
Chihuahua, pudiéndolas encontrar también en Durango y Zacatecas. En estas
empresas medianas se puede encontrar quesos genuinos y analogicos, derivados
de leche cruda o pasteurizada. Otra mediana empresa de gran prestigio se
encuentra en Hidalgo es la “Santa Clara”.

Encontramos numerosas empresas de este tipo en el estado de México y Jalisco
principalmente. En la zona del tropico, que abarca desde Veracruz, Tabasco y
Chiapas, también Michoacén, se encuentran pequefios productores, con quesos
tipicos de la region utilizan leche cruda para su elaboracion, que pueden ser
aspirantes una figura de proteccion legal como la denominacion de Origen.

2.1.14. Clasificacion

En la tabla 6 se muestra una clasificacién de quesos segun su proceso para definir
cuales quesos son artesanales elaborados a base de leche cruda y los de imitacién
que ademas de leche fluida contienen algun otro aditivo para hacer rendir el
producto. También se contempla los quesos procesados que son los quesos que se
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obtienen por la fundicién de unos quesos o la mezcla de quesos, con adicion de otro

producto lacteo, con aditivos y especias.

Tabla 6. Quesos y productos similares de venta en México, (Villegas 2015).

Clasificacion

Origen de elaboracién

Quesos genuinos

De leche pasteurizada
De leche cruda

Quesos de imitacion (o imitacion de quesos)

Quesos rellenos, con grasa vegetal
Quesos extendidos, con grasa vegetal y
butirica

Quesos recombinados con grasa butirica
Quesos analogos (analogos de quesos)

Quesos procesados (o fundidos)

Tajables
Untables

También encontramos otra clasificacion de quesos segun el tipo de pasta, donde es
utilizada para definir los quesos segun sus propiedades reoldgicas que permiten el
manejo de la pasta al consumirlo. En la Tabla 7 se muestra la clasificacién de los
quesos por tipo de pasta segun Villegas (2012).

Tabla 7. Clasificacion de Quesos por tipo de Pasta segun Villegas (2012).

Pasta Ejemplos

Untable Doble crema, Crema, Cottage, Petit-
Suisse.

Tajable Chapingo, Cheddar, Chihuahua,
Manchego, Emmental (Gruyére), Edam

Rallable Afejo, Cotija, Parmesano, Pecorino
Romano

Hilada Oaxaca, Asadero, Guaje (Huasteco),
Adobera (Jalisco), Mozzarella (Italia)

La clasificacion de los quesos segun la consistencia de la pasta es otra clasificacion
donde esta basada en la blandura y dureza, estas son importantes propiedades
texturales y reoldgicas, que determinan la aceptacion del consumidor.

En esta clasificacion los quesos de pasta blanda se emplean para untar o tajar, los
de pasta semidura para tajar y los de pasta dura se utilizan para rallar. (Ver tabla 8).
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Tabla 8. Clasificacion de los quesos segun la consistencia de la pasta
propuesta por Villegas (2012).

Pasta Ejemplos

Untables Quesos untables, panela, queso crema
de Chiapas, Queso Ranchero fresco.

Semidura Chapingo, Chihuahua. Tipo manchego,
manchego, Cheddar, Emmantal
(Gruyére), Edam, Gouda.

Dura Afejo, Cotija, Parmesano, Pecorino
Romano.

El tiempo de maduracion también es importante, debido que en ella depende las
caracteristicas sensoriales que les da la transformacion de la materia proteica y
grasa. En la Tabla 9 se muestra la clasificacion segun el grado de maduracion de la
pasta. Segun Villegas (2012).

Tabla 9. Clasificacion segun el grado de maduracion de la pasta, propuesta
por Villegas (2012).

Pasta Ejemplos

Fresca Panela, Queso Ranchero, Queso
crema, Adobera, Cottage, Pettit-Suisse.

Medianamente madura Chapingo, Chihuahua, tipo Manchego,
Edam, Emmental.

Fuertemente madura Cotija (genuino), Afejo, Camembert,
Roquefort, Parmesano, Pecorino
Romano, Munster.

2.1.15. Quesos Procesados

En México, el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios (secretaria
de salud, 1999), define que un queso procesado es el producto obtenido a partir de
la mezcla de quesos madurados, fundida y emulsionada a la que se pueden agregar
ingredientes y especias.

Este tipo de queso se divide en dos categorias:

e Quesos fundidos tajables: lo que contiene materia seca cercana al 50%, y su
caracteristica es su rebanabilidad.

e Quesos fundibles untables: su materia seca es baja, comun grado de
humedad hasta del 60% y se maneja como una crema viscosa.
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Para la elaboracion de estos quesos se utiliza ademas de queso fresco, otros
productos lacteos y algunos ingredientes:

1. Material proteico de leche: leche descremada en polvo, suero en polvo,
proteina de suero, concentrados proteicos de ultrafiltracion, coprecipitados,
caseinas, queso procesado.

2. Material graso: crema, mantequilla, Butter-oil, grasa anhidra de leche.

3. Sales “Emulsificantes" o “fundentes”. se trata de fosfatos, polifosfatos y
citratos, generalmente de sodio.

4. Estabilizantes: como goma de algarrobo, pectinas, almidones y carrageninas.

5. Otros ingredientes: agua, glicéridos, conservadores, sal, colorantes y
saborizantes.

El fundamento de la elaboracion de un queso procesado tiene como base la
transformacién de caseinato y paracaseinato de la pasta de queso en un sistema
coloidal cortante mecanico. El proceso implica la formacion de una emulsion de
aceite/agua, en la que la grasa butirica incorporada por el calor y la accion
mecanica, es estabiliza por la proteina resolubilizada. Esta consiste en obtener una
pasta fluida, homogénea vy lisa, al enfriarse, se transforma en un gel
termorreversible/emulsion con estabilidad fisicoquimica y microbiolégica. (Villegas,
2012).

2.1.16. Queso Crema

El qgueso crema (queso de nata) es un queso blando, entable, no madurado y sin
corteza de conformidad con la Norma para el Queso No Madurado Incluido el Queso
Fresco (CODEX STAN 221-2001) y la Norma General para el Queso (CODEX STAN
283-1978).

El queso presenta una coloracion que va de casi blanco a amarillo claro. Su textura
es suave o ligeramente escamosa y sin agujeros y el queso se puede untar y
mezclar facilmente con otros alimentos.

La Composicién esencial y factores de calidad segun norma del CODEX para el
queso crema (queso de nata, “cream cheese”) CODEX STAN 275-1973 menciona
como materia prima, Leche y/u otros productos obtenidos de la leche. Ingredientes
permitidos cultivos iniciadores de bacterias inocuas del acido lactico y/o bacterias
productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos inocuos, cuajo u otras
enzimas coagulantes inocuas idoneas, cloruro de sodio y cloruro de potasio como
sucedaneo de la sal, agua potable, Coadyuvantes de elaboracion inocuos idéneos,
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gelatina y almidones (estas sustancias se pueden utilizar con la misma funcién que
los estabilizadores, siempre y cuando se afiadan Unicamente en las cantidades
funcionalmente necesarias segun exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF)
y vinagre. Con una composicion basada en un 25% de grasa lactica, con humedad
del producto desgrasado de 67% y extracto seco de un 22% segun la Norma
General para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999).

El queso crema es un queso de pasta blanda, fresco, tajable o untable; una de sus
caracteristicas principales es que puede contener mas grasa que un queso normal,
sin embargo esta composicion puede variar ya que existe diferentes formas de
procesarlo. En México existe diferentes tipos de queso crema, segln su proceso de
elaboracion encontramos el moldeado, tajable, de pasta no pasteurizada, los
genuinos los rellenos con grasa vegetal (Villegas 2012).

En la tabla 10 se muestra la clasificacion del queso crema y doble crema segun
composicién en base a la grasa que se utiliza en su proceso de elaboracion.

Tabla 10. Composicion basica del queso Doble Cremay crema en porcentaje
en peso segun F. Kosikowski, 1982. (Villegas 2012).

Composicion del queso Grasa en la base (%)
(%) Doble crema (11.5%) Queso crema (5.6%)
Grasa 33.5 20.5
H20 54.0 64.0
Proteina 9.8 12.0
Sal 0.75 0.75
Gomas 0.3 0.35

Este producto aparecié en el mercado de Estados Unidos en el afio de 1920, desde
entonces ha sido uno de los productos mas populares y su consumo sigue en
aumento en el afio 2009 se estimd que su consumo anual a nivel mundial es de 15
millones de toneladas de queso crema. En México segun Censos Econdémicos 2009,
la produccién de queso crema fue de 33,827 toneladas de consumo. Este producto
es muy versatil ya que se puede consumir en ensaladas, dips, sushi, reposteria y
panaderia, por citar algunos casos. Su gran popularidad se ha debido a que por su
sabor puedes combinar con otros sabores, ya sean dulces o salados, frutas
especias y condimentos, ademas de su suavidad al untarse lo hace atractivo para
los nifios.

Para la elaboracion del este producto se cuenta con estandares de calidad
apegados a las normas establecidas por las BPM’s Buenas Practicas de

23



Manufactura y ademas de los puntos de control HACCP siglas en ingles de andlisis
de riesgos y puntos criticos de control. Su proceso de elaboracién sigue una base
que es la produccion de cuajada fresca, como la elaboracién del queso panela,
explicado anteriormente (De la Barrera, 2009). El rendimiento del queso crema se
estima que es de 5 | de leche para producir 1 kg de queso. En la figura N° 4 se
muestra el proceso para la elaboracion de este producto.
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Figura 4: Diagrama de flujo de Elaboracion del queso tipo Crema (De la
Barrera, 2009)
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2.1.17. Intolerancia a la lactosa

Como ya se mencion6 anteriormente el queso en un producto derivado de la leche.
La leche es una sustancia blanquecina, secretada por las glandulas mamarias de
los mamiferos, y sirve como alimento para sus crias, este es un alimento de los mas
completos ya que estd compuesto principalmente por agua, contiene proteinas,
grasas, minerales y tiene un carbohidrato llamado lactosa.

En nuestro intestino delgado se encuentran enzimas provenientes del pancreas,
gue son las responsables de la digestion de los carbohidratos, como es la amilasa,
la maltasa, la sacarasa y la lactasa. Donde la amilasa se encuentra presente en la
saliva, que empieza la digestion con la masticaciéon donde la amilasa actia y
empieza a degradar cualquier tipo de almidén que pasa a ser maltosa, cuando
llegan al intestino delgado los disacaridos como la maltosa, sacarosa y la lactosa,
la enzimas que se encuentran en las paredes del intestino, encargadas de digerir
estos disacéridos, los reduce y los transforma en monosacéridos. Estas enzimas
actuan especificamente para cada uno de los disacaridos, la maltasa actua sobre la
maltosa y la degrada en dos moléculas de glucosa, la sacarosa degrada la sacarosa
en glucosa y fructuosa y la lactasa actia con la lactosa, reduciéndola en una
molécula de glucosa y una de galactosa. Los bajos niveles de estas enzimas
producen al organismos varios trastornos de intolerancia en estos disacaridos,
especialmente la intolerancia a la lactosa (Lutz y Rutherford, 2011).

Segun el Catalogo Maestro de Guias de Practica Clinica: IMSS-733-14, reportado
por Cortés y colaboradores (2014), nos dice que desde hace mas de 2000 afios se
tienen datos de Galeno que relaciono el consumo de leche con diarrea y trastornos
gastrointestinales en algunas personas, en 1958 Durand estudio la intolerancia a la
lactosa principalmente en lactantes. En la actualidad se estima que mas de las dos
terceras partes de la poblacion a nivel mundial padece este trastorno. Hasta ahora
no existe una tendencia por la incidencia en algun grupo especifico de la poblacién,
esta es igual para las diferentes razas, situaciones geograficas, sociedades, tribus,
tampoco se encuentra diferencias en ambos sexos, ni en determinadas edades,
pero por lo regular nadie nace con este padecimiento este se va presentando
conforme se va desarrollando el individuo. Se ha estimado que la mayor incidencia
se encuentra en poblaciones que no tienen fuerte consumo de leche o estan
desacostumbrados a consumir este producto, segun médicos investigadores del
Centro de Educacion Médica e Investigaciones Clinicas de Buenos Aires, Argentina,
dado a conocer a través del Acta Gastroenterologia Latinoamericana: los suecos
1%, ingleses 6%, espafioles 15%, arabes 80%, esquimales 83%, mexicanos 83%,
africanos 83% vy tailandeses 98% son los porcentajes de incidencia a nivel mundial.
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Algunos estudios indican que la prevalencia de este padecimiento es con mayor
frecuencia en la edad adulta, y a pesar de que la intolerancia no es algo relacionado
a la raza o grupo social, si se ha encontrado que la raza blanca presenta mayor
porcentaje de este padecimiento en adultos, ya que la raza blanca se ve afecta a
partir de cinco afios de edad, y la raza negra solo padece este trastorno hasta los
dos afios de edad. Segun el Instituto Nacional de Diabetes y Enfermedades Renales
Y Digestivas en 1994 estimé que entre 30 y 50 millones de americanos son
afectados por la intolerancia a la latosa estando distribuidos como se muestra a
continuacion en la siguiente tabla.

Tabla 11. Distribucion de intolerancia a la lactosa en americanos propuesta
por Instituto Nacional de Diabetes y Enfermedades Renales y Digestivas en
1994

% de la poblacion Edad Origen endémico
afectada
90 Adultos Asia-Americanos
70 Adultos Africo-Americanos
74 Adultos Nativos americanos
53 Adultos México-Americanos
15 Adultos Caucasicos

En México se estima que el 83% de la poblacion es afectada por la intolerancia y
esta aumenta gradualmente con la edad de individuo afectado. Si bien no es un
padecimiento que ponga en peligro la vida del paciente, pero si afecta la calidad de
vida de quien lo padece. Ademéas de generar costos socio-econOmicos para
aguellas personas que lo padecen, su familia y la sociedad.

Como se mencion0 anteriormente la intolerancia a la lactosa se debe a la falta de la
enzima lactasa necesaria para hidrolizar la lactosa en azlcares mas simples como
glucosa y galactosa. Esto también lo podemos definir como el desequilibrio entre el
consumo de lactosa y la presencia de esta enzima con capacidad para
descomponer el disacarido.

Existen dos tipos de origen de este padecimiento conocidos como deficiencia
primaria de la lactasa o hipolactancia de adulto, donde la incidencia es frecuente en
ninos y adultos. Esto debido a la falta de actividad de la enzima lactasa,
genéticamente relacionada. Esta se presenta en la infancia de 2 a 7 afios, o en la
adolescencia de 11 a 14 afos, esta deficiencia se puede presentar aguda en la
primera etapa de la vida, o se va presentando paulatinamente conforme el desarrollo
del individuo durante muchos afios. La deficiencia secundaria de la lactasa es
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presentada después de haber presentado una lesion en la mucosa intestinal, como
gastroenteritis, enfermedad celiaca, reseccion intestinal, etc. Estos padecimientos
son responsables de la deficiencia en la actividad enzimatica de la lactasa, una vez
qgue resuelve la enfermedad que le dio origen a la intolerancia, esta puede ser
reversible. Esta se presenta con mayor frecuencia en nifios. También encontramos
otra causa congénita que es un trastorno de caracter auto sonico recesivo, es decir
gue se debe a dos copias de un gen anormal para que se desarrolles la enfermedad
0 rasgo, en este caso la intolerancia a la lactosa. Donde se manifiesta por la
ausencia total o por la reduccion importante de la lactosa. Esto se presenta desde
el nacimiento y se padece toda la vida, con cuadros de trastornos gastrointestinales
graves y puede poner en riesgo la salud del individuo (Cortés et al., 2014).

Algunos sintomas principales de la intolerancia a la lactosa son: colicos
abdominales, distension abdominal, diarrea, gases o flatulencias y nauseas.

El tratamiento ma&s recomendable para este tipo de padecimiento es evitar
productos lacteos y sus derivados. Existen otras alternativas para satisfacer las
necesidades nutrimentales que los productos lacteos pueden llevar a cubrir, la
industria de lacteos a logrado producir productos que son similares a los lacteos con
la misma calidad y sabores que los productos originales (Ojanguren, 2004).

2.1.18. Veganos, vegetarianos y dietas alternativas.

Existen otras causa por la cual algunas personas no consumen productos lacteos y
algunos de sus derivados, esto no debido a un trastorno o deficiencia de algun tipo
si no, mas bien la adopcién de nuevas tendencias y estilos de vida que promueven
una sana alimentacién y un equilibrio con su entorno. Algunas veces las personas
gue adoptan una alimentacién sana, es flexible en cuanto el consumo de productos
de origen animal, en cambio los vegetarianos no solo adoptan este estilo de vida
saludable solo por cuidar su alimentacién sino también por motivos éticos o
ideoldgicos.

Una persona vegetariana se denomina toda aquella que consume menos de una
vez por semana carne de cualquier tipo, la mayoria de estas dietas vegetarianas se
basan principalmente en cereales, verduras, hortalizas, leguminosas, frutas vy
semillas (Sabate, 2005).

La palabra vegetariano o vegetarianismos se empez0 a oir por la creacion de la
primera asociacion vegetariana del mundo que fue la Vegetarian Society, fundada
el 30 de septiembre de 1842 en Manchester, esto anteriormente conocido como
“dieta vegetal” o “dietas de Pitagoras”, ya que los seguidores de Pitagoras adoptaron
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esta dieta. La historia también nos habla de la adopcion de estas dietas en la antigua
India y Grecia data del afio VI a.C, donde se creia que era una dieta que seguia la
no violencia, promovida por religiosos y filosofos. Cuando llego el cristianismo al
imperio Romano, se desaparecio casi en su totalidad el vegetarianismo en Europa.
Después en la Europa medieval algunas ordenes monastica prohiben el consumo
de carne por acciones ascéticas, pero por el contrario el pescado no fue prohibido,
en el renacimiento surgio esta idea del vegetarianismo teniendo auge en el siglo XIX
y XX (Sabaté, 2005).

En 1908 se fundé la primera Unidn Vegetariana Internacional, que fue la asociacion
que involucrada todas las sociedades nacionales, Segun Universidad Espafia
(Universia.es) en su noticia el “Dia Internacional del Vegetarianismo” en el 2012.
Mas tarde en los afios 40°s y 50°s esta idea mas que cuidado a la salud se hablaba
de que era adoptada esta dieta por motivos religiosos, durante los 60°s y 70's esta
tendencia era relacionada como algun movimiento en contra de algun sistema
politico de la época, en los 80°s esta tendencia cambio a ser el motivo de salud la
causa principal de adopcién de estos alternativas de nutricion aunque en la
actualidad sigue influenciando otros motivos, preocupaciones éticas, nutricionales y
también ecolbgicas o econdémicas (Sabaté, 2005)

Existen variaciones en las dietas vegetarianas segun sea su régimen alimenticio, el
consumo de productos de origen animal puede ser parcial o nulo (Sabaté, 2005). A
continuacion se muestra en la tabla 12 las restricciones de cada dieta segun el
régimen alimenticio.
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Tabla 12 Dietas Vegetarianas segun su régimen alimenticio (Sabaté 2005).

Dietas Restricciones

Lacto-vegetariana Ademas de productos de origen
vegetal, también incluye leche y sus
derivados.

Ovo-vegetariana Se incluyen los huevos.

Ovo-lacto-vegetariana Incluyen los huevos y los lacteos, mas

del 95% de los vegetarianos de EE.UU
adoptan esta dieta.

Estrictamente vegetariana Estos son llamados también “Veganos”,
no consumen carne y productos de
origen animal.

Semi-vegetariana Es una dieta vegetariana, pero si se
permite comer carne en ocasiones.

Pesco-vegetariana Se incluye el pescado en la dieta

Pollo-vegetariana Se incluye pollo en la dieta

Frugivora Esta dieta se basa en el consumo de

frutos que no intervengan en la muerte
de las plantas, como frutas frescas,
semillas y algunos vegetales.

Macrobiotica Estd basada en arroz integral y
cereales, incluyen algas, leguminosas y
tubérculos.

Originalmente quienes adoptaban la dieta vegetariana era por motivos religiosos,
como los del budismo, jainismo y los de origen hindd, con el paso del tiempo esta
tendencia cambio, han surgido problemas de salud que han hecho que surjan
seguidores de estas dietas. También han surgido ideas como el cuidado del
medioambiente que han hecho que también se adopte este estilo de vida, ya que la
produccion de productos de origen vegetal son mas amigables con el planeta y
también puede ser por el respeto a los seres vivos, como los animales tienen mucha
influencia sobre esta préactica (Gill, 2010).

Datos de porcentaje de vegetarianos en el mundo se estima que la India es el pais
con mayor poblacion vegetariana, un 40%. En Reino Unido, se estima que el 7% de
la poblacién lleva una dienta vegetariana, (cuatro millones de personas) seria
superado por Alemania, donde, segun datos del Eurostat, en 2003 entre un 8% y un
9% de la poblacion era vegetariana; en Espafia lo era un 0,5% (unas 200.000
personas).
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Segun la Fundacion Foodways, en Estados Unidos el numero de personas
vegetarianas paso6 de 6 a 12,5 millones, en solo siete afios (entre 1985 y 1992).
También el Centro de Informacion sobre la Carne, en Francia entre un 1% y un 2%
de la poblacion son vegetarianos (anénimo, 2012).

De acuerdo con la organizacion “Mexican Vegan” en el 2010 habian
aproximadamente 407 millones de veganos en el mundo, pero esta cifra ha ido en
aumento, (Mérida, 2015). Una encuesta realizada por el Gabinete de Comunicacion
Estratégica (GCE), realizada via telefénica a 600 personas, arrojo los siguientes
resultados, el 7.1% de las personas encuestadas considera que los veganos son
los mas saludables y 34.4% indicé que son los vegetarianos. El 52.1% de los
encuestados tienen muy arraigada la idea de que incluir de todo en los platos es lo
mas saludable, como la carne y los productos de origen animal. Esto permitié
conocer que el 7.2% de la gente conoce a algun vegano, 82.4% tiene relacion con
los carnivoros y vegetarianos.

También se encontr6 cuales son las principales razones por las que los mexicanos
cambiaron sus héabitos alimenticios, la salud es la causa principal segun el 47.8%
de los consultados, 12.3% dice que se trata de un asunto de orden estético, 11.5%
por moda y 11.1% cree que hay conciencia social y se llega a esa determinacion
para evitar sufrimiento a los animales.

La desinformacion es un factor que lleva a la poca tolerancia y aceptacion sobre los
individuos que llevan esta forma de alimentacién, por cada 100 mexicanos 64 no
conoce ninguna persona con este régimen de alimentacion y solo el 36% conoce
por lo menos a una persona vegetariana o vegana.

El Gabinete de Comunicacion Estratégica encontré durante esta encuesta que
44.7% de los entrevistados tiene la idea de que gasta menos una persona que come
carne y vegetales, mientras que 27.6% afirma que les cuesta mas y 20.7% que no
hay diferencia entre quienes comen una cosa y otra. Pese a esto el mercado ha ido
creciendo de manera rapida y constante, donde este crecimiento se aprecia mejor
en las ciudades mas grandes de pais, como son la Cuidad de México y Monterrey.
En estas ciudades ya se pueden apreciar tiendas exclusivas de productos veganos,
algunos restaurantes y algunas marcas exclusivas para este mercado con
productos como vinos, galletas y bebidas, leche, quesos, asi como suavizantes para
ropa, jabones, desodorantes, prendas de vestir, entre otros articulos libre de alguna
explotacion animal o de algan maltrato hacia ellos. Uno de estos lugares es la marca
“Vegan Ville” donde no solo venden estos productos sino ademas también revisan
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etiquetas para asegurar al cliente que los productos estén libres de algin material
de origen animal.

La calidad en los alimentos es la propiedad que puede ser monitoreada y
establecida por diferentes técnicas instrumentales de analisis (Reyes y Correa et
al., 2014). Para controlar la calidad de los quesos, es necesario realizar una serie
de pruebas como son las quimicas, fisicas y las de aceptacion.

2.1.19. Caracteristicas organolépticas

Para poder evaluar unos productos nuevos es importante tomar en cuenta las
caracteristicas organolépticas (textura, aroma, forma, color y sabor), ya que son las
caracteristicas que le daran la aceptacién necesaria del consumidor.

El sabor y el aroma son atributos que no afectan en la produccién y manejo del
alimento, suele afectar cuando se presentan cambios provocados por la respiracion
metabdlica de los alimentos frescos y los cambios de acidez y dulzor provocados
por la fermentacion.

Los atributos bésicos para el sabor son el dulzor, amargor y acidez. Estos atributos,
junto con el aroma son la mezcla de matices provenientes de la gran variedad de
compuestos de origen organico.

Ademas existen otros factores que intervienen para la formacion de sabores y
aromas, como el calor, la radiacion, el enranciamiento de los &cidos grasos, la
accion de enzima en proteinas, grasas y carbohidratos. En los alimentos frescos
como las frutas y verduras son alimentos con compuestos muy volatiles y en
algunos procesos la elaboracion de productos se llega a perder en su mayoria, y el
aroma y sabor ya no son tan intensos.

Otro atributo importante es el color, es el primer atributo que el consumidor puede
apreciar por lo tanto es el principal en la aceptabilidad del producto. Por ese motivo
es de gran interés para la industria preservar el color deseado por el consumidor.
En el procesado de varios alimentos es comUn que pigmentos naturales se
destruyan con el tratamiento térmico, por actividad enzimatica, cambios en el pH y
por la oxidacion durante el almacenamiento.

La textura es importante en la caracterizacion del producto ya que es el
comportamiento mecanico y reoldgico que tendra el producto en la masticacion y
deglucién del alimento. Este atributo enlaza todos los atributos reologicos vy
estructurales perceptibles por los sentidos como el tacto y la vista. Las propiedades
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mecénicas que se perciben sensorialmente son: dureza, cohesividad, elasticidad,
masticabilidad, fracturabilidad y gomosidad.

Los indicadores que determinan la textura de los alimentos, como es principalmente

la actividad del agua, y el contenido de grasas, seguido por el contenido y el tipo de
proteinas y carbohidratos presentes en el producto. Cambia estas caracteristicas
de textura por la pérdida de agua y de grasa, la formacioén y ruptura de las
emulsiones, la hidrélisis de los carbohidratos y polimeros presentes, ademas de la
coagulacion de algunas proteinas. (De la Barrera, 2009).

2.1.20. Andlisis sensorial

El andlisis sensorial es primordial en la evaluacion de calidad de un alimento ya que
nos sirve para monitorear cambios en los atributos que afectan la vida de anaquel
del producto y ademas de medir a aceptabilidad del producto frente al consumidor.

El andlisis sensorial es el estudio de caracteristicas cualitativas percibidas por los
sentidos, es la medicion e interpretacion de las reacciones del consumidor hacia
caracteristicas de un alimento como son su sabor, olor, color y textura. Estos ultimos
son los indicadores de cambios en la calidad del producto, la aceptacion o el
rechazo de este.

Esta evaluacion es una manera subjetiva de ver el producto, y poder determinar no
solo su aceptacion ante el mercado, también nos ayuda en la estandarizacion de su
proceso y poder modificarlo para establecer un producto final, con el cumplimiento
de todas las caracteristicas que el consumidor espera en el producto. Esta
herramienta nos es Util en la obtencion de base de datos estadisticos y poder
demostrar con numeros los resultados obtenidos en la prueba. Ademas el control
estadistico nos ayuda en la estandarizacion del proceso de produccion y es la base
para saber si se estan cumpliendo con los estafiares establecidos (De la Barrera,
2009).
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2.1.21. Proceso preliminar

Estandarizacién de la produccion del fermento de soja tipo yogurt.

Después de determinar elementos principales en la formulacién de lo que seria
nuestro queso de soja untable, y definir el yogurt de soja como uno de los elementos
principales, se llevé a cabo una prueba para estandarizar el proceso y determinar
las caracteristicas del fermento para la obtencion de un queso de excelente calidad.

Este trabajo fue realizado en La Panaderia Tres Espigas S.A de C.V. quien adquirié
una cepa comercial de lactobacilus y probiotios del distribuidor de lacteos RAFF,
gue fue con la que trabajamos en la elaboracién de este fermento de leche de soja
tipo yogurt.

Se elaboré 3 litros de leche de soja, dandole un tratamiento térmico de
pasteurizacion, a 85°C por 15 minutos, al enfriar cada litro se inéculo con 150 mL
de los diferentes cultivos lacticos ya mencionados, se incubaron por 4 h a 37°C.
Enfriamos y almacenamos en el cuarto frio a 7°C por 24h.

Se obtuvo un litro de fermento, donde se obtuvo un fermento inoculado con un
cultivo de cepa comercial de lactobacilus del distribuidor de lacteos RAFF, este
fermento tenia las caracteristicas similares a un yogurt, solido uniforme y firme, con
sabor ligeramente acido y dulce, con un desuerado del 5% del volumen total que
ocupaba la leche de soya, se resembro y tubo un potencial muy bueno, resultando
un fermento igual al fermento madre.

Obteniendo estos resultados y se evaluaron cada una de las caracteristicas del
fermento dando como resultado el contenido de caracteristicas similares a un
yogurt, obtenido de la fermentacion de leche de vaca.
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2.1.22. Desarrollo, formulacion y estandarizacién del queso
untable de soja.

Para el proceso de la elaboracion del queso de soja tipo crema, se obtuvo el tofu y
yogurt de soja en forma artesanal, el cual se someti6é a un proceso de batido en una
procesadora de alimentos Oster modelo 4263, a velocidad baja, en el cual se agregé
aceite de oliva como base grasa y vinagre como conservador. En base a la
formulacion del queso crema descrita en el CODEX STAN 206-1999 se obtuvo las
diferentes formulaciones que se aprecian en la tabla siguiente.

Tabla 13. Diferentes Formulaciones en base al balance de materia.

Formulacion de ingredientes
Tofu Yogurt Aceite  de | Vinagre
oliva

100% -- -- 10mL
80% 10% 10% 10mL
80% 20% 10mL
80% 20% 10mL
60% 20% 20% 10mL
60% 30% 10% 10mL
50% 30% 20% 10mL
50% 20% 30% 10mL
30% 50% 20% 10mL
30% 40% 30% 10mL
30% 50% 20% 10mL
20% 60% 20% 10mL

Se combinaron en varios porcentajes los ingredientes basicos del queso de soja
untable, para dar un total de 100% sumando estos porcentajes, por cada
formulacién. Teniendo una base proteica que fue el tofu, el cultivo lactico es
fermento de leche de soya, la base de grasa es el aceite de oliva y el vinagre es
constante en todas las combinaciones, no afecta en los rendimientos ya que es un
porcentaje menor al 10%.

Las formulaciones con mayores caracteristicas aparentes similares a un queso
comercial untable en este caso un queso crema, seran seleccionadas para realizar
las siguientes evaluaciones descritas posteriormente.
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En la tabla 14 se muestran las formulaciones que obtuvieron caracteristicas
cuantitativas similares a un queso untable como el queso crema.

Tabla 14. Formulaciones propuestas para el desarrollo de queso untable de
soja

Formulacion de ingredientes

Tofu Yogurt | Aceite de | Vinagre
oliva

50% 30% 20% 10mL

50% 20% 30% 10mL

50% 20% 30% 10mL

30% 50% 20% 10mL

30% 50% 20% 10mL

20% 60% 20% 10mL

Esto se realiz6 en las instalaciones de la panaderia “Tres Espigas” S.A de C.V,
ubicada en la plaza tulipanes, en Saltillo, Coahuila.

3. METODOLOGIA EXPERIMENTAL

La metodologia disefiada para la presente investigacion, se desarroll6 en dos
etapas, que incluyen la caracterizaciéon por medio de andlisis sensorial y andlisis
quimico proximal del producto.

La localizacién de la investigacion fue en la Ciudad de Saltillo, Coahuila, México, en
las instalaciones de la Panaderia Tres Espigas S.A de C.V. ubicada en plaza
Tulipanes, las pruebas analiticas se llevaron a cabo en el laboratorio de Nutricion y
Alimentos, y las pruebas sensoriales en el laboratorio de Analisis Sensorial, de la
Universidad Auténoma Agraria “Antonio Narro”.
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ETAPA |.- Analisis sensorial

Primer prueba

Al obtener las 4 formulaciones con similitudes a un queso untable como el queso
crema, se considero la formulacion N° 2 como la formulacién adecuada conforme a
las expectativas de la empresa en donde se realizé la investigacion, sometiendo la
nuestra al andlisis sensorial.

En la siguiente tabla se observa la comparacion de las 4 formulaciones
seleccionadas.

Tabla 15. Comparacién de las formulaciones mas destacadas con
caracteristicas cercanas a un queso untable, como el queso crema del
mercado.

Formulacion de ingredientes

N° de Tofu yogurt Aceite de Vinagre
Formulaciones oliva
1 50% 30% 20% 10mL
2 50% 20% 30% 10mL
3 30% 50% 20% 10mL
4 20% 60% 20% 10mL

Al determinar la formulacién con caracteristicas mas apropiadas para considerarse
un producto untable que fue la formulacion N° 2, la cual se sometié a evaluacién
sensorial para determinar la aceptabilidad y corroborar que nuestro producto
contiene las caracteristicas de un queso untable como es el queso crema comercial,
desde un punto de vista subjetivo. Ademas se evalu6 junto con otras 4 marcas
comerciales de quesos crema, lideres en el mercado, como son Valley Foods,
Lyncott, Philadelphia, Fiorelo. Esto con el objetivo de comparar la aceptabilidad del
producto con los del mercado con derivados de origen animal.

La evaluacion sensorial se realiz6 con 26 jueces entrenados de la Universidad
Auténoma Agraria Antonio Narro, en las instalaciones del laboratorio de Evaluacion
Sensorial del Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
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La prueba que se aplico fue una prueba heddnica con una escala de nueve puntos
(donde 1=extremadamente desagradable/extremadamente suave y
9=extremadamente agradable/extremadamente desagradable). El disefio del
experimento fue en bloques completamente al azar. Los resultados obtenidos se
analizaron con el paquete estadistico InfoStat versiéon 2016d aplicando un analisis
con el estadistico de Friedman una p > 0.05 y en caso de existir diferencia
significativa se realiz6 la prueba de LSD para comparacion de medianas.

Segunda prueba

Después de ver los resultados de la primer prueba para saber la aceptabilidad del
producto, se realiz6 una segunda prueba pero con el producto pero ahora
saborizado con pimiento rojo asado con un 40% con respecto al peso de la muestra.
Se asaron los pimientos rojos en una parrilla de estufa, se pesaron y se fue
mezclando en una licuadora NutriBullet Pro 900, con cada queso por individual. Las
marcas comerciales que se utilizaron para comparar fueron Lyncott, Valley food y
Philadelphia.

La evaluacién sensorial se realiz6 con 28 jueces entrenados de la Universidad
Autonoma Agraria Antonio Narro, en las instalaciones del laboratorio de Evaluacion
Sensorial del Departamento de Ciencia y Techologia de Alimentos.

La prueba que se aplicé fue una prueba heddnica con una escala de nueve puntos
(donde 1l=extremadamente desagradable/extremadamente suave y
9=extremadamente agradable/extremadamente desagradable). El diseiio del
experimento fue en bloques completamente al azar. Los resultados obtenidos se
analizaron con el paquete estadistico InfoStat versién 2016d aplicando un analisis
con el estadistico de Friedman una p > 0.05 y en caso de existir diferencia
significativa se realiz6 la prueba de LSD para comparacién de medianas.

Para los resultados de las dos pruebas, se tabularon los resultados de la prueba y
se graficaron para poder apreciar mejor la diferencia de aceptabilidad de cada
muestra.

ETAPA Il.-Analisis Bromatolégico

Se realiz6 un analisis bromatologico del producto natural y saborizado con pimiento
rojo asados, se realizé el andlisis de proteina, humedad y grasa.

Las determinaciones se realizaron por triplicado.
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La evaluacion se realizo en el laboratorio de Nutricion del Departamento de Nutricion
Animal en las instalaciones de la Universidad Autonoma Agraria Antonio Narro.
Ubicada en Buenavista, Saltillo, Coahuila.

Determinacion de materia seca 'y humedad

En esta determinacion se utilizaron crisoles de porcelana puestos a peso constante
en la estufa (Marca Thelco, modelo 27) a temperaturas de 100-103°C, los crisoles
fueron colocados por 12 horas con el fin de mantenerlos a peso constante, se toman
los crisoles necesarios, se colocan en un desecador por un periodo de 20-40
minutos hasta que se enfrian y obtienen un peso constante, posteriormente se
pasan a una balanza analitica (Marca AND serie 12310970) y se registro el peso.
Se pesan 2 gramos de muestra en los crisoles y se metieron en la estufa por 24
horas, por ultimo se peso el crisol en muestra y se calcul6 lo siguiente:

I_(peso del crisol con muestra—peso de crisol solo)

* 100

%NMateria seca tota o7 de muestra

%Humedad= 100 — MST

Determinacion de proteina por el método de Kjeldahl
Este método se divide en 3 etapas:

Digestion

Se pesaron 2 gramos de muestra en el papel filtro, depositarla en el fondo del matraz
Kjeldahl, agregamos 3 perlas de vidrio (para que este en ebullicion constante), se
puso una cucharada de catalizador, mezcla reactiva de selenio, se adiciono 30 mL
de &cido sulfarico concentrado, con mucho cuidado por la reaccién que esta
presenta. Se conecto6 el Kjeldahl, y se puso a digerir las muestras hasta cambiar a
color cristalino verde o azul claro.

Destilacion

Posteriormente se realiza la siguiente etapa que es el destilado que se realiz6 al
diluir con 300mL de agua destilada el resultado de la digestion, se puso a enfriar por
20 minutos, en un matraz Erlemeyer de 500mL, se agregd 50 mL de acido borico al
4% y 6 gotas de indicador mixto ( rojo de metilo y verde de bromocresol), se agrego
al matraz Kjeldahl 110mL de NaOH al 45% y 6 granallas de zinc, se conect6 a la
parte destiladora del Kjeldahl, y se recuperé 250 mL del destilado.

Titulacién
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La ultima parte de este proceso se realiz6 una titulacion con é&cido sulfarico
0.10526315N, hasta que cambio el destilado de color.

Se calculé de la siguiente manera:

(ml gastados en muestra — ml blanco)(N.del acido)(0.014)
*

%N = 100

g de muestra
%P = (% de N)(6.25)
Valor del blanco = 0.5mL

Factor para conversion = 6.25

Determinacion de extracto etéreo (método Soxhlet)

Para esta determinacion se colocaron en una estufa matraces bola de fondo plano
con tres perlas de vidrio por un periodo de 12 horas, transcurrido este tiempo se
secaron en la estufa y se colocaron en un desecados de 20-40 minutos hasta peso
constante, se pesaron 4 gramos de muestra en un papel filtro, se colocaron en un
cartucho de celulosa, se identificé el cartucho. Posterior mente se agreg6 250mL de
éter etilico a los matraces bola, el cartucho se colocé en el sifén Soxhlet y estos se
conectaron al matraz bola y al refrigerante, después se retir6 el cartucho con pinzas
y se recupera el solvente excedente. Se retiraron los matraces bola y se colocaron
en la estufa durante 12 horas, esto con el objetivo de evaporar la totalidad el
solvente y humedad, finalmente se enfriaron en el desecador por 20-40 minutos.
Peso del matraz con grasa — peso del matraz solo

%Estracto etéreo = o de muestra x 100

Loa analisis se realizaron por triplicado, sacando una media para reporte de
resultados. Se realiz6 una tabla comparativa de los componentes quimicos de
nuestro producto y los comerciales, esto lo encontramos en el apartado de
resultados y discusiones.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION
ETAPA |.- Analisis sensorial

Primer prueba

Analizando los resultados obtenidos podemos observar en la tabla 16, que hubo
diferencias significativas entre las muestras a una p > 0.05 en cada uno de los
atributos, aunque en el atributo grasosidad realmente la diferencia fue marcada en
una sola muestra la 421 (El queso de soja untable). Realmente el nivel de agrado
hacia la muestra 421 (experimental) fue bajo comparado con las otras muestras
comerciales.

Tabla 16. Resultados de las medianas de la suma de rangos del anélisis
sensorial mediante Friedman y LSD por atributo.

Tratamiento  Atributo

Apariencia Olor Untuosidad Sabor  Grasosidad Aceptacion
global global
Valley Foods 3.12b 290b 2.71b 3.52c 3.54b 2.92b
(800)
Lyncott 3.17bc 3.71c  3.38c 2.75b 3.23b 3.38bc
(787)
Philadelphia 3.90d 3.63c  3.62cd 3.75¢c 3.65b 4.02d
(903)
Fiorelo 3.81d 3.48bc 4.12d 3.37bc 3.21b 3.60cd
(654)
Queso 1.00a* 1.27a 1.172 1.62a 1.372 1.082
experimental
(421)

*Se presentan las medias de los 26 jueces entrenados. Las letras iguales en la misma indican que
no hubo diferencias significativas estadisticamente (P>0.05).

Se debe de resaltar que las muestras comerciales son elaboradas por empresas
grandes y con equipos sofisticados ademas de contener aditivos que mejoran la
apariencia y textura de los quesos untables, mientras que el queso untable
experimental fue elaborado de manera artesanal y natural sin aditivos.

Otro factor que ayuda con la apariencia a los quesos comerciales es el tipo de grasa
gue utiliza para su elaboracion esta es grasa butirica de origen animal, retirada de
la leche descremada, esta grasa tiene buena plasticidad, evita la separacion de dos
fases a temperaturas ordinarias y contiene fosfatidos que son emulsificantes de
origen proteico contenido en esta grasa. Ayudando al queso crema comercial, tener
una apariencia homogénea y un sabor mas suave. Nuestro producto carece de todo
esto, su composicion grasa es del aceite de oliva que se le adiciona, esta por carecer
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de &cidos grasos saturado su propiedad de emulsion es baja a compactacion de las
grasas saturadas y le da poco estabilidad y debe mantenerse en refrigeracion a 7°C
para que no se produzcan el desuerado (Bailey, 1984).

Al someter los resultados sensoriales de los panelistas al analisis de Friedman hay
una transformacién de datos, de alli la diferencia en los datos presentados en la
tabla 16 y la escala hedonica que utilizaron los panelistas. En la tabla siguiente
(Tabla 17) presentamos las medianas de los datos sin transformar y que nos refleja
mejor el nivel de agrado de los panelistas de acuerdo a la escala heddnica de 9
puntos.

Tabla 17. Medianas de los resultados otorgados por los panelistas de acuerdo
al nivel de agrado con la escala de 9 puntos.

Tratamiento | Atributo
Apariencia | Olor Untuosidad | Sabor Grasosidad | Aceptacion
global global
Valley Foods | 7.00 6.50 |5.50 7.00 7.00 7.00
(800)
Lyncott 7.00 7.00 6.00 6.00 7.00 7.00
(787)
Philadelphia | 8.00 7.00 6.00 7.00 7.00 8.00
(903)
Fiorelo 8.00 7.00 7.00 7.00 7.00 7.00
(654)
Queso 3.00 3.5 1.00 4.00 3.00 2.50
experimental
(421)
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Grafica 1.- Comparacion de los resultados otorgados por los panelistas de acuerdo al nivel
de agrado con la escalade 9 puntos, para cada una de las muestras evaluadas, en 6 atributos
diferentes.

Segunda prueba

Con el objetivo de aumentar la aceptabilidad del producto se opt6é por saborizarlo
de manera artesanal con pimientos asados rojos, mezclados con los ingredientes al
40% del peso total del queso.

La prueba que se aplic6 nuevamente fue la prueba heddnica con una escala de
nueve puntos (donde l=extremadamente desagradable/extremadamente suave y
9=extremadamente agradable/extremadamente desagradable). El diseiio del
experimento fue en bloques completamente al azar. Los resultados obtenidos se
analizaron con el paquete estadistico InfoStat versién 2016d aplicando un analisis
con el estadistico de Friedman una p > 0.05 y en caso de existir diferencia
significativa se realiz6 la prueba de LSD para comparacién de medianas.

Analizando los resultados obtenidos podemos observar en la tabla 18, que hubo
diferencias significativas entre las muestras a una p > 0.05 en cada uno de los
atributos, aunque en el atributo olor realmente la diferencia fue con la formulacién
del queso experimental. Realmente el nivel de agrado hacia la muestra del queso
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de soja untable (experimental) fue bajo comparado con las otras muestras
comerciales, a pesar de que salié bajo nuevamente en esta evaluacion por lo ya
mencionado anteriormente en la primera etapa, se notd que comparando la
aceptabilidad del queso experimental de sabor natural y el saborizado encontramos
mayor aceptacion para los 6 atributos evaluados en el queso saborizado con
pimientos asados rojos.

Tabla 18. Resultados de las medias de la suma de rangos del analisis sensorial
mediante Friedman y LSD por atributo.

Tratamiento | Atributo
Apariencia | Olor Untuosidad | Sabor Grasosidad | Aceptacion
global global
Queso 1.14+1.47a | 1.46£1.92a | 1.64+1.53a | 1.48+1.77a | 1.38+1.96a | 1.14+1.47a
experimental
Lyncott 2.36+£1.55b | 2.66+1.28b | 1.77+1.76ab | 2.18+1.81b | 2.34+1.56b | 2.36+1.55b
Valley foods | 3.14+1.45c | 2.7741.42b | 3.23+1.87c | 3.32+1.34c | 3.11+1.48c | 3.14+1.45¢c
Philadelphia | 3.36+£1.48c | 3.11+1.33b | 3.36+£1.76¢c | 3.02+1.10c | 3.18+1.38c | 3.36+1.48c

Los valores son las medianas+DS de los juicios de 28 jueces entrenados. Las letras iguales

En la misma indican que no hubo diferencias significativas estadisticamente
(P>0.05).

Al someter los resultados sensoriales de los panelistas al analisis de Friedman hay
una transformacién de datos, de alli la diferencia en los datos presentados en el
cuadro 1y la escala hedoénica que utilizaron los panelistas. En el cuadro siguiente
(Tabla 19) presentamos las medianas de los datos sin transformar y que nos refleja
mejor el nivel de agrado de los panelistas de acuerdo a la escala heddnica de 9
puntos.
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Tabla 19. Medias de los resultados otorgados por los panelistas de acuerdo al
nivel de agrado con la escala de 9 puntos.

. Atributo
Tratamiento Aoar - A P
pariencia Olor | Untuosidad Sabor | Grasosidad ceptacion
global global
Queso 3.00 5.00 2.50 4.00 4.00 8.00
experimental
Lyncott 6.00 6.50 3.00 7.00 6.00 6.00
Valley food 7.00 7.00 5.00 8.00 7.00 7.50
Philadelphia 8.00 7.00 5.5 8.00 7.50 8.00

Se grafic6 para observar mejor la comparacion de los 6 atributos evaluados para
cada muestra, y observar los resultados del queso experimental, contra las marcas
comerciales. En La grafica 2 se muestra claramente el nivel de agrado para cada
atributo evaluado.

M queso experimental
B Lyncott

1 Valley Foods

H Philadelphia

NIVEL DE AGRADO
O R, N WA U O N 0 O

apariencia olor untabilidad sabor grasocidad aceptacion
global global

ATRIBUTOS EVALUADOS

Grafica 2.- Comparacion de los resultados del nivel de agrado con la escala
de 9 puntos, para cada una de las muestras evaluadas, en 6 atributos
diferentes.

Con estos resultados de evaluacién y los comentarios de los evaluadores el queso
untable a base de leche de soja quedo caracterizado segin se muestra en la tabla
20.
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Tabla 20. Caracteristicas obtenidas del queso untable de soja

Caracteristica

Descripcion

Apariencia Global

Contiene un apariencia poco agradable a la
vista debido al desfasamiento que se produjo
entre la fase grasa y los sélidos proteicos,
con poca homogeneidad, con algunos trozos
de pimiento rojo, irregulares visibles al
untarse, con dimensiones pequefias.

Olor Olor agradable y un aroma débil a &cido
debido a la presencia del picante, por el chile
morron rojo.

Untuosidad Una pasta suave al untar.

Sabor Con un sabor agradable, un resabio con
sensacion astringente y un picor ligero.

Grasosidad Con una sensacién al paladar de alta

grasosidad, y no agradable a la vista.

Aceptacion Global

Con alta aceptabilidad.

ETAPA 11.-ANALISIS BROMATOLOGICO

Se llevo las muestras ya antes evaluadas sensorialmente del queso de soya tipo
queso crema, a un analisis bromatolégico donde se analiz6 y se comparé con las
marcas de queso crema de mayor preferencia obteniendo mejores resultados.

Este analisis se llevo a cabo por triplicado en cada una de las muestras y obteniendo
una media de cada andlisis realizado y se tabularon los resultados para
compararlos, estos encontrados en la Tabla 21. Los datos de nutrientes evaluados
en las marcas comérciales Lyncott, Philadelphia y Fiorelo, se obtuvieron del Reporte
del Laboratorio de la Revista del consumidor de septiembre 2007.

Tabla 21. Comparativo de elementos nutrimentales
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Como resultado obtuvimos de nuestro producto de sabor natural con una humedad,

Tabla Comparativa de elementos nutrimentales.
(Valores expresados en porciento por cada 100 gr).

Analisis de Queso Queso untable de | Fiorelo | Lyncott | Philadelphia
nutrientes (%) untable soja Nestlé Kraft
de soja (Pimientos rojos)
HUMEDAD 57.11 66.52 47 63 54
PROTEINA 11.97 9.88 8 8 6
CRUDA
EXTRACTO 32.17 19.66 36 21 37
ETEREO

similar a la de los quesos comerciales, un porciento de proteina mayor que los
quesos comerciales, a comparacion de Philadelphia es casi lo doble de proteina, en
las grasas se considerd que es un porcentaje similar a los comerciales, pero a estos
la grasa es agregada adicionalmente como grasa butirica que es la que se obtienen
de la leche de vaca al descremarla y su caracteristica principal es que contiene
acidos grasos saturados, asi como el acido butirico (NMX-F-713-COFOCALEC-
2005). En cambio el queso untable de soja aunque el porcentaje esta en un rango
similar al queso comercial, cabe destacar que su grasa la obtienen principalmente
del aceite de oliva, un aceite vegetal con alto contenido de acidos grasos
insaturados, como acido oleico, monoinsaturado y polinsaturados omega-3 vy
omega-6 (Diaz, 2014).

Se grafico los resultado de la Tabla 21, para apreciar mejor las diferencias de cada
compuesto analizado en nuestros quesos, comparandolos con los quesos untables
del mercado. En la grafica 3 que a continuacion se presenta se compara el
porcentaje de nutrimental encontrado en los productos analizados.
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Grafica 3.- Grafica comparativa de los nutrientes evaluados.

Cabe mencionar que el queso untable de soja esta elaborado sin ningiin compuesto
de origen animal, tanto la proteina como la grasa de nuestro producto son de origen
vegetal y las marcas comparadas son totalmente derivados de leche de vaca.

Con los resultados obtenidos podemos describir nuestro producto, como un queso
de pasta untable, con un porciento de proteina adecuado para un queso untable,
semigraso y firme, definiciones descritas en la Norma Mexicana NMX-F-713-
COFOCALEC-2005.

RENDIMIENTOS Y COSTOS DE PRODUCCION

A partir delo obtenido en las dos etapas en que se sometié el producto queso untable
de soja, se calcularon los rendimientos obtenidos en las presentaciones de
empaques de plastico de 250 gr por unidad. En Tabla 22 se nota el porcentaje de
ingredientes utilizado en la elaboracién del queso untable de soja ya saborizado con
pimientos rojos y cuantas unidades por cada 500 g de grano de soja y 1K de grano
de soja.
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Tabla 22. Rendimientos de acuerdo a la formulacidon establecida al principio
de esta investigacion.

Queso de soja untable saborizado con pimientos rojos

Ingredientes % 5009 de soja 1K de soja
Tofu 50 5009 1000g
yogurt 20 100mL 200mL
Aceite de Oliva 30 130mL 300mL
Vinagre 5 10mL 20mL
Pimientos 40 200g 400g

RENDIMIENTOS 250g/u 4unidades 8 unidades

También se propuso un analisis de costo subjetivo presente en cuanto a costos de
cada ingrediente encontrados en la tabla 23, utilizado para cada unidad de
presentacion de 250 gr para el queso untable de soja.

Tabla 23. Precio por cada ingrediente utilizado en cada unidad de producto
de presentaciéon de 250g.

Integracion del costo variable Importe
Soja $2.75

Sales de Magnesio $4.87
Condimentos varios $0.30
Aceite de oliva $10.29
Pimientos Rojos $6.70
Costo Variable por unidad 24.91

Se obtuvo precios estandares del mercado.

Obtuvimos un costo de produccion de 24.91 pesos por cada queso untable a base
de leche de soja ya saborizado en presentacion de 250g.

Si comparamos con los costos de producciéon con los costos de los productos del
mercado que hemos estado analizando como son Lyncott, Philadelphia y Fiorelo,
nuestros costos de produccion son similares a los de las marcas Fiorelo y Lyncott.

En cambio con el queso Philadelphia si hay una diferencia significativa de 8.04
pesos, siendo el queso Philadelphia mas costoso que el queso untable de soja.
Cabe resaltar que nuestro producto es elaborado totalmente artesanal, sin aditivos
ni emulsificantes que hacen que aumente el rendimiento, sin produccion a gran
escala, con un mercado pequefio que esta creciendo dia con dia, y ademas esta
dispuesto a pagar una cantidad extra por un producto que les dé variedad en su
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dieta alternativa como la de los veganos o apoye en el tratamiento de algunas
enfermedades como son los intolerantes a la lactosa. En la tabla 24 se nota la
diferencia en costos de produccion para cada uno de los quesos untables
comerciales comparado con nuestro queso untable de soja.

Tabla 24. Costos de produccion por cada queso analizado en las etapas
anteriores. Tres marcas principales del mercado (Lyncott, Philadelphia y
Fiorelo) y nuestro queso untable a base de leche de soja.

Comparacion de costos de produccion

Costos por , . .
presentacion de 250 Queso uqtable Florelg Lyncott Philadelphia
gr de soja Nestlé Kraft
COSt%ztcfﬁ;}“eso $18.21 $1525  $1850 |  $26.25
Cozg’lfo‘:iifd“fso $24.91 $21.95 | $25.20 $32.95

En las marcas Lyncott, Philadelphia y Fiorelo, se obtuvieron los datos del reporte de la
Revista del Consumidor 2007.

5. CONCLUSIONES

En conclusion con este trabajo se pudo obtener un producto con caracteristicas
fisicas similares a un queso untable a partir de derivados de la leche de soja. Con
una técnica artesanal en su elaboracion, libre de productos de origen animal y
lactosa.

A. Evaluacion de la aceptacion del producto tipo queso untable contra
marcas comerciales.

Con la obtencion del andlisis sensorial se concluye entonces que nuestro
producto untable de soja al agregarle un saborizante como el pimiento rojo,
tiene la misma aceptabilidad del queso Philadelphia, lider en el mercado de
guesos untables.

B. Caracterizacion quimica del producto tipo queso crema a base de
productos de leche de soja.
Se evaluaron las caracteristicas quimicas del producto y se compararon con
los comerciales, concluyendo entones que nuestro queso contiene 57.11 %
de humedad, 11.97% de proteina cruda y 32.17% de extracto etéreo. Estos
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resultados concordando perfectamente con los estandares de calidad de
estos productos y superando en proteina a los quesos untables comerciales.
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6. RECOMENDACIONES

Se necesita mejorar la apariencia del producto, evaluando diferentes emulsificantes,
para prevenir el desfasamiento; manteniendo las caracteristicas esenciales de este
producto, como la utilizacion de ingredientes que no sean de origen animal,
naturales, amigables con el ambiente y su elaboracion totalmente artesanal.

Mejorar el empaque que ayude a proteger el producto de la luz, ya que es un
producto con alto contenido de &cidos grasos y se puede llegar a formar una
Hidorperdxidacion, causante de la rancidez de los productos con alto contenido
graso, provocando modificaciones en el sabor y olor, ademas de la reduccién en el
valor nutricional.

Es conveniente cuidar que los ingredientes que forman este producto se produzcan
de buena calidad, un tofu firme, perfectamente sdlido y compacto, que el Fermento
de leche de soja, tenga una consistencia uniforme, un sabor ligeramente acido, y
dulce.

Al mezclar cada uno de los ingredientes procurar que llegue a la homogeneidad al
menor tiempo posible para que tenga una consistencia mas firme y estable.

Mantener en refrigeracion en producto el mayor tiempo posible y de preferencia
consumirse en frio.

Probar diferentes aceites para la parte grasa, sugiero el aceite de coco un aceite
rico en acidos grasos insaturados y con consistencia mas espesa que el aceite de
oliva.
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ANEXO |.- Fotografias tomadas durante las diferentes etapas

Evaluacion de cultivos lacticos parainocular leche de sojay producir el
fermento de soja tipo yogurt.

Foto 1y 2 Fermento
inoculado con cultivos
industriales adicionados con
probidticos marca RAFF.

Desarrollo, formulacién y estandarizacién del queso untable de soja.

Foto 3 Soja Foto 4 Tofu Foto 5 Fermentode  Foto 6 Mezclado de Foto 7 Producto
remojada y lavada leche de sojay Tofi  ingrediente en terminado
lista para moler recién prensado procesadora de

alimento

ANEXO Il.- Andlisis sensorial

Cuadros obtenidos en el analisis estadistico con el método de Fridman en la
primero evaluacion

Friecdman = test

654 203 787 421 800 r | %)
3,81 3,950 3,17 1,00 3,12 37.85 <0,0001

Minimum significant difference betvesn sum of ranks = 13,020

Izeatment Sum of Ranks Mean of Ranka n

421 26,00 1.00 26 A

#8000 81.00 3.12 26 n

787 82.50 3.17 26 B C
654 99.00 53.81 2¢ D
903 101.80 3.90 26 D

Means with a common letter are not significantly different (p > 0,.080)

Cuadro 1. 1. Atributo de apariencia global
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Friedman = te=st

654 903 787 421 800 T= L

3.48 3.63 3.71 1.27 2.890 22.22 <0.0001

Minimum significant differsnce between sum of ranks = 15.752
Treatment 5Sum of Ranks Mean of Ranks

421 33.00 1.27 26 B

800 75.50 2.890 28 B

654 80.50 3.48 26 B C

903 94.50 3.63 26 C

787 96.50 3.71 26 C

Mezns with = common letter sre not significantly different (p > 0.080)

Cuadro 2.1. Atributo de olor

Friedman = test

654 903 78T 421 E00 T= 15

4,12 3.62 3.38 1.17 2.71 29.34 <0.0001

Minimum significant differsnce between sum of ranks = 15.343
Treatment Sum of Ranks Mean of Eanks n

421 30.50 1.17 26 A

800 70.50 Z2.71 2 B

787 88.00 3.38 28 C

903 94,00 3.62 Z& C D

654 107.00 4,12 26 D

Msans with 2 common letter zrs not significantly different (p > 0.050)

Cuadro 3.1. Atributo de untuosidad

Friedman = test

654 903 TET 421 800 IT= =}

3.37 3.75 2.75 1.62 3.52 11.17 <0.0001

Minimum significant difference between sum of ranks = 18.731
Treatment Sum of Ranks Mean of Ranks mn

421 42 .00 1.682 28 A

TET T1.50 2.75 28 B

654 87.50 3.37 286 B C

800 91.50 3.52 26 c

203 97.50 3 28 C

.75

Moans with a2 common loetter are not significantly difforent

Cuadro 4.1. Atributo de sabor
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Friedman s test

654 903 78T 421 800 I= 2
3.21 3.65 3.23 1.37 3.54 15.76 «<0.0001

Minimum significant difference between sum of ranks = 17.158

Treatment Sum of Ranks Mean of Ranks n

421 35.50 1.37 26 B

654 83.50 3.21 2o B
TET §4.00 3.23 Z2a B
800 892.00 3.54 26 B
203 95.00 3.65 Zb B

=)

Mszans with & common lstter are not significantly differsnt (p > 0.050)

Cuadro 5.1. Atributo grasocidad

Friedman = test

654 903 787 421 800 IT= 5]
3.60 4.02 3.38 1.08 2.92 33.40 «0.0001
Minimum significant differsnce betwveen sum of ranks = 14.458

Treatment Sum of Ranks Mean of Ranks n

421 28.00 1.08 26 &

800 Te.00 2.92 2 B

TET B8.00 3.38 28 E C

654 93.50 3.60 26 cC D

903 104.50 4.02 2@ D

Msans with a8 common letter sre not significantly different (p > 0.050)

Cuadro 6.1. Atributo de aceptabilidad global
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Cuadros obtenidos en el analisis de Frindman en la segunda evaluacion

Friedman = test

Philadelfia Valley foods Martha Lyvncott T*F D
3.34 3.02 1.09 2.55 41.55 <0.0001
Minimum significant difference betwesn sum of ranks = 12,153

Treatment Sum of Ranks Mean of Ranks n
Martha 30.50 1.08 28 &
Lyncott 71.50 2.55 28 B
Valley foods 84.50 3.02 28 C
Fhiladelfia 93.50 3.34 28 C
Mszns with a common letter are not significantly different (p > 0.050)

Cuadro 1.2. Atributo apariencia global

Friedman s test

Philadelfia Valley foods Martha Lyncott T* T
3.11 2.77 1.46 2.66 12,94 <0.0001
Minimum significant difference between sum of ranks = 15.887

Treatment Sum of Ranks Mean of Ranks n
Martha 41.00 1.46 28 A
Lyncott 74.50 2.86 28 B
Valley food= 77.50 2.77 28 B
Philadelfia 87.00 3.11 28 B

Means with & common lettesr are not significantly different (p > 0.050)
I
Cuadro 2.2. Atributo de olor
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Friedman s test

Philadelfia Valley foods Martha Lyncott T= )]
3.36 3.23 1.64 1.77 32.11 <0.0001

Minimum significant difference betwesn sum of ranks = 12,788

Treatment Sum of Banks Mean of Ranks n
Martha 46.00 1.64 2B B

Lyncott 45.50 1.77 28 A B
Valley foods 90.50 3.23 28 C
Philadelfia 94,00 3.36 28 C

Mosns with & common letter are not significantly differsent (p > 0.050)

Cuadro 3.2. Atributo de untuosidad

Friedman's test

Philadelfia Valley foods Martha Lyncott T= b
3.02 3.32 1.48 2.18 21.22 <0.0001
Minimum significant difference between sum of ranks = 14,250
Treatment Sum of Ranks Mean of Ranks n
Martha 41.50 1.48 28 &
Lyncott 61.00 2.18 28 B
Philadelfia 24.50 3.02 28 C
Valley foods 93.00 3.32 28 C

Mezsns with = common letter are not sigrificantly differsent (p > 0.0E50)

Cuadro 4.2. Atributo de sabor

Friedman = test

Philadelfia Valley foods Martha Lyncott T= =}
3.18 3.11 1.38 2.34 23.88 «<0.0001
Minimum significant differsnce betwesn sum of ranks = 137.5584
Treatment Sum of BRanks Mean of Ranks n
Martha 38.50 1.38 28 &
Lyncott 65.50 2.34 28 B
Valley foods 87.00 3.11 28 c
Philadelfia 89.00 3.18 28 C
Mesns with & common letter sre not significantly different (p > 0.050)

Cuadro 5.2. Atributo de grasosidad

56



Friedman s test

Fhiladelfia Valley food=s Martha Lyncott T* ]
3.36 3.14 1.14 2.36 42.77 <0.0001
Minimum significant difference betwesn sum of ranks = 12.06F
Treatment Sum of Ranks Mean of Ranks n
Martha 32.00 1.14 28 &
Lyncott 66.00 2.36 28 B
Valley foods 88.00 3.14 28 C
Fhiladelfia 94,00 3.36 28 C
Means with a common letter sre not significantly different (p > 0.050)

Cuadro 6.2. Atributo de aceptabilidad global
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