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Desarrollo de un queso untable utilizando fermentos lácticos y 

saborizado con mermelada 

 

Development of a spreadable cheese using lactis ferments and 

flavored whit jam 
 

 

 

I Resumen 

 

El queso crema es un producto lácteo acidificado sin cortezas, presenta una coloración 

que va de casi blanco a amarillo claro. Su textura es suave y sin agujeros el cual se puede 

untar y mezclar fácilmente con otros alimentos, la baja disponibilidad de nuevos productos 

lácteos en el medio hace que la población en general consuma quesos de un solo sabor, debido 

al desconocimiento y la falta de información, el objetivo de esta investigación es desarrollar 

un queso crema a partir de leche, crema de leche y mermelada de piña, que genere 

aceptación en los consumidores así mismo que permita conocer la innovación de nuevos 

productos lácteos en el mercado. Para lo cual se utilizó un diseño completamente al azar 

con 3 repeticiones los cuales se determinó las características fisicoquímicas, 

microbiológicas y organolépticas, donde los mejores tratamientos fueron los tratamientos 

T3(A1B2C1) (Streptococus cremoris, Lister porcentaje de materia grasa 28% y 10% de 

mermelada de piña) T7 (A2B2C1) (Lactobacillus casei, Shirota 28% de crema de leche 

y 10% de mermelada de piña) T8 (A2B2C2) (lactobacillus casei, 28% de crema leche y 

20% de mermelada de piña). Dando como resultado un queso optimo, y en buenas 

condiciones microbiológicas, y las características organolépticas de acuerdo a los 

panelistas se estableció que el color, olor y textura no presentaron ningún efecto, por lo 

tanto, todos los tratamientos son iguales, por lo tanto, presentan una acidez equilibrada 

típico a queso crema, sabor a fruta, ligeramente salado. 

Palabras claves: Queso crema saborizado, elaboración de un queso crema, cultivos 

lácticos  

 

II Abstract 

 

Cream cheese is an acidified dairy product without rinds, with a color ranging from almost 

white to light yellow. Its texture is soft and without holes which can be spread and mixed 

easily with other foods, the low availability of new dairy products in the environment 

makes the general population consume cheeses of only one flavor, due to lack of 

knowledge and lack of information, the objective of this research is to develop a cream 

cheese from milk, milk cream and pineapple jam, which generates acceptance in 

consumers and also allows to know the innovation of new dairy products in the market. 



A completely randomized design with 3 replications was used to determine the 

physicochemical, microbiological and organoleptic characteristics, where the best 

treatments were the treatments T3(A1B2C1) (Streptococus cremoris, Lister fat 

percentage 28% and 10% pineapple jam) T7 (A2B2C1) (Lactobacillus casei, Shirota 28% 

milk cream and 10% pineapple jam) T8 (A2B2C2) (Lactobacillus casei, 28% milk cream 

and 20% pineapple jam). The result was an optimal cheese, in good microbiological 

conditions, and the organoleptic characteristics according to the panelists established that 

the color, smell and texture did not present any effect, therefore, all treatments are equal, 

therefore, they present a balanced acidity typical of cream cheese, fruity flavor, slightly 

salty. 

 

Keywords: Flavored cream cheese, elaboration of a cream cheese, lactic cultures 

 

III Introducción 

 

La industria láctea formal ecuatoriana procesa 2 662.560 litros diarios, de los cuales el 

31% se destina a la elaboración de quesos; un 27% representa la leche en funda; 20% 

leche en cartón; 11% para leche en polvo; 10% para yogurt y el 1% para otros productos 

lácteos actualmente en el Ecuador se ha experimentado un crecimiento entre el 25% y 

30% anual en el consumo de leche y sus derivados (Jarama y Macuy, 2015). 

La falta de innovación de nuevos productos lácteos en el medio hace que la población en 

general consuma un queso de un solo sabor, debido a la falta de información, sobre todo la 

costumbre de las personas, sin embargo existe poca información acerca de un postre 

lácteo como el queso crema saborizado con mermelada de piña, que permita el consumo 

y aceptación de niños y adolescentes quienes necesitan de una proteína rica en 

aminoácidos que es esencial para su desarrollo, mantenimiento de tejidos como los 

músculos, además de las grasas principales fuentes que son una fuente de 

energía, que permiten la absorción de las vitaminas liposolubles también presentes en 

el queso crema. Este desconocimiento no ha permitido una correcta diferenciación de un 

queso crema tradicional a la de un saborizado, en sus características fisicoquímicas y 

organolépticas.  

 

IV Metodología 

 

Esta investigación se realizó en la Unidad Eduproductiva de lácteos de la carrera de 

Ingeniería Agroindustrial de la Facultad de Ingeniería en Ciencias Agropecuarias y 

Ambientales pertenecientes a la Universidad Técnica del Norte en la ciudad de Ibarra, 

para los cuales se consideraron 3 factores, tipos de cultivos, porcentaje de crema y 

porcentaje de mermelada. 

 



• Análisis estadístico 

Para la evaluación de los diferentes tratamientos en la elaboración de queso crema 

saborizado, se empleó un diseño experimental DCA (diseño completamente al azar), con 

arreglo factorial con tres factores de estudio (tipos de cultivo, porcentaje de crema en la 

leche y porcentaje de mermelada), el cual determinó un método para la elaboración de 

queso crema saborizado, así como también las características fisicoquímicas y 

organolépticas del queso crema, y su vida útil. 

 

V Resultados y discusiones 

 

• Elaboración de un queso crema saborizado 

Se obtuvo un queso crema saborizado con mermelada de piña, dando a concer que los 

autores Avendaño et al. (2013),  y Galindo y Pérez (2013). Utilizaron leche entera, y 

crema de leche, en el caso del segundo autor añadió lactosuero, para aumentar el 

contenido proteico en el queso, este compuesto retiene cerca de 55% del total de ingredientes 

de la leche y cerca del 70% de la proteína cruda que se encuentra en el suero, corresponde a 

proteínas (rico en aminoácidos esenciales) con un valor nutritivo superior al de la caseína el 

cual fue mas alto del queso crema tradicional (Galindo & Pérez, 2013). En caso del queso 

crema saborizado con mermelada de piña se trabajó con leche entera y crema de leche, 

los cuales tuvieron resultados favorabales en cuanto a propiedades fisicoquimicas, 

organolepticas y microbiológicas.  

 

En relación a los cultivos utilizados, se elaboró con el Lactobacillus casei SHIROTA que 

esta direccionado en el desarrollo de producción de productos lácteos fermentados, y que 

posee características funcionales. En cuanto al cultivo Sreptococus cremoris LISTER su 

función es proporcionar acidez, buen sabor, y asegurar la presencia de ácido en el queso, 

así como también prolongar el tiempo de conservación, por lo tanto, los 2 cultivos son 

aptos para la elaboración de queso crema. 

 



Recepción
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Figura 1. Diagrama de flujo del queso crema saborizado. 

 

 

• Humedad 

En el contenido de humedad en el queso crema de acuerdo a los datos arrojados en el 

experimento se determinó que los tratamientos están dentro de los parámetros 

establecidos de 46-57% según Fox et al. (2000), ya que a una elevada humedad afectan 

notoriamente la textura y sabor durante la conservación. Sin embargo, la variación entre 

tratamientos se debe a una concentración menor de crema de leche que se utilizó en el 

proceso de queso crema. 

 

 

 

 



• Grasa  

Al existir significación estadística para los tratamientos en el análisis de la varianza sobre 

el contenido de materia grasa se procedió a realizar la prueba de Tukey, que se observa 

en la tabla 1. 

Tabla 1 . Prueba de significación Tukey al 5% para tratamientos 

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS 

T7 A2B2C1 19.800 a 

T8 A2B2C2 19.613 a 

T4 A1B2C2 19.583 a 

T3 A1B2C1 19.567 a 

T2 A1B1C2 14.837      b 

T5 A2B1C1 14.793      b 

T6 A2B1C2 14.733      b 

T1 A1B1C1 14.567      b 

 

En el contenido de grasa para el queso crema los tratamientos que mas sobresalieron 

fueron el T7, T8, T4 y T3 ya que tienen un porcentaje de 28% crema de leche, se 

determinó que están dentro del rango para el contenido de grasa que es de 15-20%, por 

lo tanto, el contenido de crema de leche influye directamente en la consistencia y el sabor 

del queso mientras su contenido de grasa se reduzca se obtendrá quesos más duros y 

rígidos (Theophilou y Wilbey, 2007). 

 

• Acidez 

El queso crema saborizado con mermelada de piña tuvo una de acidez 3.51% debido a la 

actividad de las bacterias ácido lácticas los cuales son característicos del queso, pero que 

son manejables para este producto, sin olvidar factores como pasteurizacion, y las 

condiciones de higine que son necesarios para evitar contaminacion del producto final. 

Se determino que estan dentro de los parametros según Parra y Fonseca (2012) 

determinan que  la acidez es de 3.65%, que aunque esta por debajo de los datos obtenidos 

en el queso crema saborizado son viables para la elaboracion. 

• Rendimiento  

Se realizó el analisis de rendimiento en donde los tratamientos T8, T4, T7 y T3 son los 

mejores tratamientos los cuales mostraron mayor porcentaje del rendimiento, por 

consecuente la crema en la leche afecta al rendimiento debido que a mayor concentración 

de solidos se obtiene mayor rendimiento, también hay que tener en cuenta que el 

rendimiento variará de acuerdo a la composición de la leche y la crema, y proceso de 

elaboración. 



• Caracteristicas sensoriales  

El análisis sensorial es un método en el desarrollo de productos que ayudan a conocer o 

anticipar a los posibles consumidores, el grado de preferencia o rechazo. 

Se realizó al producto terminado con la finalidad de evaluar las características 

organolépticas del queso; color, olor, sabor y textura, fue realizado por 10 panelistas. 

• Color 

Por medio de la tabla Munsell, se evaluó el color en los parámetros de Luminosidad 

(value)/Saturación (Chroma), a través de la cual el panel degustador le asignó un solo 

rango para todos los tratamientos, el color amarillo para el cual se dio un valor (8 value/ 

6 chroma), la intensidad se debió al color del queso y también la mermelada que 

constituyo el color del producto final. 

 

Tabla 2. Modelo color RGB 

Tratamientos Munsell Cie L*a*b    RGB Color 

T6, T3, T7, T2, T1 

T8, T4 Y T5 
amarillo 

L 98.46 255 
 

 
8/6 a -11.20 218 

    b 35.94 102 

 

• Olor 

En la prueba de Friedman a la variable olor, se puede observar que presenta un solo rango 

para todos los tratamientos, es decir para los panelistas fue característico a lácteo, e 

intensidad global, y también a un olor ligeramente a mermelada de piña con la cual se 

saborizó el queso crema, mediante los descriptores de olor el queso se encuentra en el 

rango de láctico acidificado. 

 

Tabla 3. Variable Olor 

Tratamientos Apreciación Descriptores 
Familia 

olfativa 

T8, T2, T5, 

T1, T7, T4, 

T3, T6 

Ligeramente 

Olor a lácteo, 

e intensidad 

global 

Olor láctico 
 

 
 

 

 



• Sabor 

Al realizar la prueba de Friedman a la variable sabor, se determinó 8 rangos con un 

comportamiento diferente para todos los tratamientos, es decir para los panelistas el rango 

a es el mejor, calificaron con mayor puntaje y dentro de este rango, el tratamiento que 

sobresale es el tratamiento 8. 

 

Figura 2. Análisis de la variable sabor al mejor tratamiento 

 

• Textura 

Luego de realizar la prueba de Friedman a la variable textura, se puede observar que 

presenta un solo rango para todos los tratamientos, es decir que para los panelistas la 

textura es igual en todos los tratamientos. 

 

Tabla 4. Variable Textura 

Tratamientos Apreciación Descriptores 

T7,T8,T1,T3 

T2,T6,T5, Y 

T4 

Blanda, 

cremosa, 

untable, sin 

grumos 

sensibles al 

paladar 

Queso crema 

 

VI Conclusiones 

 

Se obtuvo un queso crema saborizado de excelentes características organolépticas, debido 

al contenido balanceado de crema de leche de 21% y 28% que le confiere cremosidad y 

textura suave, además el saborizado con mermelada de piña estimula las glándulas 

salivales, por la acidez cítrica que es predominante en las piñas y que se complementa 
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con la acidez láctica generada por el cultivo Lactobacillus casei y el Streptococus 

cremoris. 

En el tratamiento T8 (Lactobacillus casei, contenido de materia grasa en la leche 28% y 

el 20% de mermelada) en el atributo sabor obtuvo la mejor aceptación, describiéndose 

como ligeramente salado, una acidez equilibrada típico a queso crema y sabor a fruta 

natural. Es importante señalar que este derivado lácteo no se comercializa en el mercado 

y su aceptación como nuevo producto es una oportunidad de comercialización como 

postre lácteo. 
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