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Caracteristicas fisicoquimicas y aceptabilidad de quesos tipo

paria de la Regidén de Puno

RESUMEN

El queso tipo paria es un queso madurado semiduro, producido en la regién de Puno. Se
produce aproximadamente 52 toneladas al dia dividido en 13 provincias, siendo este tipo
de queso el mas comercializado, sin embargo, aln falta estandarizar los pardmetros de
calidad para tener una comercializacién mas homogénea. En el presente estudio el objetivo
fue determinar las caracteristicas fisicoquimicas y la aceptacién sensorial de los quesos
tipo paria de las provincias mas representativas de la regién Puno, Azangaro, Lampa y
Melgar. La metodologia incluy6 el andlisis de varianza (ANOVA) para comparar los datos,
asi como la prueba HSD Tukey para identificar las diferencias significativas entre las
muestras (p<0.05). La técnica fue seleccionar 12 muestras para el analisis fisico-quimico
(pH, grasa, cenizas, proteinas y humedad). También se llevaron a cabo mediciones
instrumentales relacionados con el color en la escala CIELab y perfil de textura (TPA). En
cuanto a la aceptabilidad sensorial del queso tipo paria, se consideraron diferentes
caracteristicas sensoriales (olor, color, sabor, regusto y la textura). Los resultados
obtenidos revelaron algunos parametros importantes: pH menor promedio (5.51+- 0.01)
“215 Puno” y mayor pH (6.020+-004) “105 Azangaro”. Un rango de humedad de (24.38%
— 48.12%), Grasas 24.17%- 30.70%, Cenizas 4.17 % - 5.36%, Proteinas 19.4%-20.20%,
actividad de agua(aw), que se situ6d entre 0.74- 0.79. En cuanto a las preferencias de los
consumidores, la muestra “puno 215” fue la mas aceptable en termino de caracteristicas
sensoriales. Estos hallazgos son relevantes ya que contribuyen a entender mejor las

caracteristicas del queso tipo paria producido en la regiéon de Puno.

Palabras clave: queso tipo paria, fisicoquimico, evaluacion sensorial, calidad



physicochemical characteristics and acceptability of paria type

cheese from the Puno region

SUMMARY

Paria type cheese is a semi-hard matured cheese, produced in the Puno region.
Approximately 52 tons are produced per day divided into 13 provinces, this type of cheese
being the most commercialized, however, quality parameters still need to be standardized
in order to have a more homogeneous commercialization. In the present study, the objective
was to determine the physicochemical characteristics and sensory acceptance of paria-type
cheeses from the most representative provinces of the Puno, Azangaro, Lampa and Melgar
region. The methodology included the analysis of variance (ANOVA) to compare the data,
as well as the HSD Tukey test to identify the significant differences between the samples
(p<0.05). The technique was to select 12 samples for physical-chemical analysis (pH, fat,
ash, protein and moisture). Instrumental measurements related to color on the CIELab scale
and texture profile (TPA) were also carried out. Regarding the sensory acceptability of paria
type cheese, different sensory characteristics (smell, color, taste, aftertaste and texture)
were considered. The results obtained revealed some important parameters: lower average
pH (5.51+- 0.01) "215 Puno" and higher pH (6.020+-004) "105 Azangaro". A humidity range
of (24.38% - 48.12%), Fats 24.17%- 30.70%, Ashes 4.17% - 5.36%, Proteins 19.4%-
20.20%, water activity (aw), which was between 0.74- 0.79. Regarding consumer
preferences, the "Puno 215" sample was the most acceptable in terms of sensory
characteristics. These findings are relevant since they contribute to a better understanding

of the characteristics of paria-type cheese produced in the Puno region.

Keywords: paria type cheese, physicochemical, sensory evaluation, quality



1. Introduccién

En todo el mundo, el queso es un alimento muy popular que se utiliza en una variedad de
platos. Existen mas de 2000 tipos de quesos incluidas variedades maduradas, semi-
maduradas y frescas, asi de la misma manera para la aceptabilidad sensorial del queso
tipo paria segun nuestros descriptores en cuanto a las caracteristicas organolépticas de

“olor, color, sabor, regusto y textura” segun lo sefalado por Renobales & Rodriguez (2018).

Segun. Mullisaca (2022), la Regién de Puno Peru produce mas de 500.000 litros de leche
fresca al dia, siendo las provincias de Melgar, Azangaro, Puno y Huancané las que tienen
el indice de produccion mas alto. Casi el 80% de la produccién se utiliza para la elaboracién
de quesos, siendo el 65% destinados a quesos frescos y el 35% restantes a quesos

madurados.

Para obtener un queso de alta calidad, es importante considerar los parametros quimico-
fisicos de la leche durante el proceso de fabricacion. Entre ellos, la densidad, la grasa, los
sélidos no grasos, la proteina, la acidez y el pH son fundamentales. Estos parametros
tienen un impacto significativo en la calidad sensorial del producto final y en la eficiencia

tecnoldgica del proceso de elaboracion, tal como menciona Suarez, (2010).

La acidez en un factor que influye en el sabor y la textura de la cuajada del queso, como
sefala Pinho & Mendez, (2004). Cuando el pH se encuentra cerca del punto isoeléctrico,
se generan fuerzas idnicas e hidrofobas fuertes, lo que da lugar a una red compacta de
caseina caracteristica de los quesos duros. Por otro lado, cuando el pH es mas elevado se
producen caseinas con carga negativa, provocando una repulsién entre agregados
proteicos y un queso mas absorbente de agua, elastico y menos compacto, como indica
Adda, (1982). La humedad remanente también influye en la textura final del queso, donde
bajos contenidos se relacionan con quesos duros y poco elasticos, segun Walstra & Geurts,

(1999)
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Por otro lado, la grasa tiene un papel relevante como material de relleno en la matriz de
proteina en un alto porcentaje, lo que aporta mayor elasticidad y menor firmeza al queso.
En cambio, cuando disminuye su porcentaje, se obtiene quesos mas duros vy rigidos, tal

como sefalan Kugukoner, Haque, Theophilou, & Wilbey (2006).

Tanto la NTP 202,194, (2020) Describieron al queso paria como un queso de pasta
semidura madurado, de color crema y sin agujeros, con un sabor salado no muy fuerte y
un olor caracteristico, este queso se elabora con leche entera de vaca, oveja, 0 una
combinacién de ambas, y su tiempo de maduracién es de 10 dias. Aunque no existe un
método estandarizado para su preparacion, se lleva trabajando para alcanzar estandares
de calidad sensorial y fisicoquimicas que permitan su comercializacién en el mercado

externo e interno Diaz & Arias, (2020).

Por lo tanto, Existen mesas de trabajos como el programa de Sierra y Selva Exportadora
(SSE) entidad adscrita al Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego del Peru, que estan
haciendo esfuerzos por trabajar con los productores. Pero estos esfuerzos no son
suficientes si la academia a través de las investigaciones no aporta conocimientos. Por ello
el objetivé de este trabajo fue evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y aceptabilidad del

gueso tipo paria de la region de Puno.
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2. Metodologia

2.1. Muestras de gueso tipo paria

En esta etapa se analizé la situacion actual de las queserias mas representativas de las
provincias ubicadas en la regién de Puno. Estas queserias fueron identificadas en cuatro
provincias especificadas y codificadas como 105 Azangaro, 215 Puno, 310 Lampa y 402
Melgar. Con el objetivo de obtener una muestra representativa, se adquirié tres muestras
de cada provincia en los mercados locales, lo que dio un total de 12 muestras. Cada

muestra fue envasada al vacio con un peso estandar de 1000 gramos.

Posteriormente, estas muestras fueron transportadas en coolers que mantenian una
temperatura controlada hacia los laboratorios de la facultad de Ingenieria de Industrias
Alimentarias de la Universidad Peruana Union-sede Juliaca, donde se realizaron los

ensayos necesarios para el analisis de las muestras.

2.2. Consumidores

Se aplicé pruebas sensoriales con la participacion de 80 consumidores, quienes tenian
edades comprendidas entre 17 y 30 afios, de ambos géneros. Se proporciono informacion
a los participantes para obtener su consentimiento en cuanto a los principales parametros
sensoriales que definen la calidad del queso tipo paria olor, color, sabor, regusto y textura.
Las pruebas se llevaron a cabo en el Centro de Investigacion de Ciencias de Alimentos

(CICAL) de la Universidad Peruana Union — sede Juliaca.

2.3. Evaluacion fisicoquimica

El contenido de pH, cuyos valores fueron medidos por los métodos (SMEWW.APHA-WEF
Part 4500-H + B, 23 rd Ed. (2017), revelo la acidez de las muestras. Ademas, se cuantificd
la materia grasa total de los quesos utilizando el método AOAC (Official Method 933.05 Fat

in cheese), lo que permitié determinar su contenido lipidico. Por otro lado, el contenido total
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de minerales y materia organica (cenizas) se analizé mediante el método AOAC (Official
Method 935.42 ash of cheese.), lo que proporciono informacién sobre su composicion
mineral. Las proteinas, por su parte, se cuantificaron mediante el método de Kjeldahl de la
AOAC (Official Method 200.14 Nitrogen(total) in cheese), lo que permiti6 conocer su
contenido proteico. Ademas, el contenido de humedad en los quesos tipo paria se
determin6 mediante el método AOAC (Official Method 926.08 Loss on drying (moisture) in
cheese.), lo que revelo la cantidad de agua presente en las muestras. Por ultimo, la
actividad de agua (aw) se determind utilizando el medidor de humedad relativa (warter
activity meter WA-160A digital), lo que proporcioné informacién sobre la disponibilidad de
agua en los quesos. En resumen, se utilizaron diferentes métodos de analisis para evaluar
el pH, la materia grasa, los minerales, las proteinas, La humedad y la actividad de agua en

las muestras del queso tipo paria.

2.4, Evaluacién de color

La evaluacion de color de los quesos se realizé6 midiendo los parametros L*(Luminosidad),
a*(Rojez) y b*(Amarillez) de la escala CIElab. Las mediciones se realizaron por triplicado y
los resultados se expresaron como promedios + desviacion estandar. Se determinaron en
el analizador de color portétil colorimetro (precise color Reader WR-10QC) HUNTERLAB

(2008).

2.5. Evaluaciéon de la textura

Cada muestra de queso tipo paria fue recolectada de acuerdo a los métodos establecidos
por Bourne (2002). Para obtener las muestras cubicas, se utilizé un cuchillo metalico y un
vernier digital para medir 15 mm en cada lado. Cada muestra se envolvié en papel de
aluminio y se mantuvo a temperatura ambiente (15°C) en un recipiente de plastico cerrado

para evitar la pérdida de humedad hasta su analisis.
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Posteriormente, se evaluaron las propiedades mecanicas instrumentales de las muestras
utilizando un analizador texturometro de tipo prensa universa de ensayos INSTROM serie
3300, equipado con cuchillas capaces de soportar cargas de hasta 50 KN. Se realizaron 4
repeticiones y cada una se analiz6 por triplicado y los resultados de las caracteristicas de
textura, como la dureza (N), adhesividad (N x s), elasticidad, cohesividad y gomosidad. tal

como sefala Castro (2007)

2.6. Evaluacién sensorial

Se entrego a los evaluadores una ficha de aceptabilidad con el objetivo de que
seleccionaran los términos que consideraran mas me gusta y me disgusta para describir

las 4 muestras, Fresno & Alvarez, (2007).

Para medir las caracteristicas de aceptabilidad de los quesos tipo paria, se elaboré una
prueba sensorial afectiva con una escala de aceptabilidad de 5 puntos que van desde “muy
bueno 57, “bueno 47, “regular 3”, “malo 2” hasta “muy malo 1” Watts (1992). Se proporcion6
informacién a los participantes para obtener su consentimiento en cuanto a los principales
parametros sensoriales que definen la calidad del queso tipo paria olor, color, sabor,
regusto y textura. Las muestras se prepararon en piezas aproximadamente iguales en
platos de plastico transparente y se codificaron con nimeros de tres cifras antes de
servirlas a los panelistas. Para limpiar el paladar, se utilizé agua antes y durante el analisis

sensorial. Anzaldua (1994) y Mrcolactea (2009).

2.7. Analisis estadisticos

Una vez comprobado que se tratan de pruebas paramétricas (homogeneidad de varianza
y normalidad) se procedi6 a identificar el efecto de los tipos de quesos sobre las
caracteristicas fisicas se utilizé el ANOVA unidireccional, al encontrar diferencias
significativas (p<0.05), se aplicé la prueba de comparacién de medias Tukey Para cada
uno de nuestros parametros quimicos, fisicos e instrumentales con su respectiva

desviacion estandar. Para el analisis sensorial, se realiz6 el ANOVA y las pruebas de
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comparacion multiples Tukey, respectivamente, con el fin de encontrar diferencias entre
las medias P<0.05. Todos los andlisis se llevaron a cabo utilizando el programa estadistico

STATGRAPHICS Centurion (version prueba).

3. RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1. Analisis fisicoquimicos

Los resultados en cuanto al andlisis fisicoquimico se observan en la Tabla 1. porcentajes
de grasa cenizas, proteinas, humedad y la actividad de agua de 4 muestras diferentes, los
valores se expresan en gramos por cada 100gr de muestra e incluyen las desviaciones
estandar para cada parametro. Las letras en los superindices indican diferencia
significativa entre las muestras, se obtuvo la prueba Tukey HSD para realizar estas
comparaciones. En el caso de la grasa, se realizé una comparacion de medias utilizando

la prueba de Kruskal-Wallis.

Los resultados de contenido de proteina fueron mayores en las muestras Azangaro y
Melgar dado que también contienen mayor % grasa, sin diferencias significativas entre las
muestras (valor p>0.05). estos valores similares reportados por Diaz & Arias (2020). Con
respecto a los resultados de Ph se encontraron valores con un promedio de (5.51 - 6.27);
gue estan dentro del rango establecido para el tipo de queso, reportado por Barros (2014).
Asi mismo los contenidos de humedad con un promedio de (24.56-48.12) y cenizas con un

rango de (4.17-5.36) presentando diferencias significativas entre las muestras.

Es importante tener en cuenta que los resultados de los andlisis fisicoquimicos puedan

variar segun las técnicas utilizadas y las condiciones de laboratorio. Por lo tanto, es
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recomendable realizar andlisis de composicion y calidad de forma periddica para asegurar

la consistencia y la calidad del producto, Cansaya (2018).

3.2. Analisis de color

Los resultados de los parametros de color obtenidos en la diferentes muestras de queso
en la tabla 2 y 3. Se observa que todas las muestras presentan valores elevados de

luminosidad (L*), tonos ligermante amarillos (b*) y una apariencia de color rojo (a*)ligera.

En cuanto a la tonalidad amarilla(b*), las muestras Azangaro y Melgar presentan valores
superiores en comparacion con las muestras Lampa y Puno. Por otro lado, se evidencia
que el valor de luminosidad(L*) de la muestra 215 es superior a las demas muestras. Segun
Alvarez (2007) esto se debe a que los quesos con alto contenido de humedad tienden a

ser mas luminosos y menos saturados.

Al evaluar los resultados, se encontro que la muestra Puno presentd una alta luminosidad
(L*) y un valor casi emperciptible de (a*), mientras que el valor de (b*) fue de 8.29, lo que
indica una leve coloracion amarilla, caracterizandose por su color mas blanco en
comparacion de las demas muestras Chacén (2005). Por otro lado, las muestras
“Azangaro” y “Melgar” obtuvieron valores mas altos en cuanto a su tonalidad amarilla (*b).
esto se debe a la presencia de compuestos como los 3-carotenos que son responsables
del color amarillo natural en el queso, Escobar (2021). Estos datos mostraron diferencias

significativas (p<0.05) en comparacion con las otras muestras
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3.3.  Andlisis de textura de los Quesos Tipo Paria

Los resultados de textura, detallados en la tabla 4 donde se observa que las muestras Puno
y Melgar presentaron menor dureza en comparacion a los quesos Azangaro y Lampa. Se
debe tener en cuenta que la dureza esta influenciada principalmente por el tiempo de
maduracion del queso, ya que a medida que este aumenta, la dureza también aumenta

Valencia (2008).

Por otro lado, las muestras Azangaro y Lampa presentaron mayor cohesividad en
comparacion a las muestras Puno y Melgar, lo que indica una mayor firmeza y resistencia
del queso. Esto puede deberse a la formacion y estabilizacién de la cuajada durante el
proceso de elaboracion del queso. En cambio, la muestra Azangaro, al tener la mayor

dureza, presento una estructura mas fragil Torres Garcia (2015).

Los quesos que corresponden a las muestras presentaron diferencias significativas en sus
propiedades texturales de dureza dentro de un rango de (5.328-11.853), cohesividad (0.52-
0.618), elasticidad (0.72-0.852), adhesividad (-0.013- -0.048) y gomosidad (0.514-8.649).

presentando todas las muestras diferencias significativas P< 0.05.

3.4. Andlisis sensoriales del queso tipo paria

En relacion al andlisis de las caracteristicas del queso tal como se aprecia en la figura 1,

se obtuvieron los siguientes resultados:

En cuanto al olor, no se encontraron diferencias significativas entre las muestras analizadas
(p val < 0.05). El olor del queso varia dependiendo de la materia prima y el proceso de

elaboracion utilizado. Cansaya (2018), sefiala que los quesos frescos tienen un olor
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caracteristico a leche, mientras que los quesos madurados desarrollan distintos aromas

debido a la accion de enzimas y microrganismos.

En relacion a color, se trata de una prueba paramétrica puesto que el val-P es menor a
0.05, si existe diferencia entre las muestras analizadas se procede a aplicar una prueba de
rango multiples y se evidencia que existe 02 grupos homogéneos. De acuerdo con
Solorzano (2017), la preferencia por el queso tipo paria aumenta cuando presenta color
blanco cremoso con un ligero tono amarillo que es uniforme en toda su extension. Este
color depende del contenido de grasa del queso, con un menor contenido de grasa

resultando en un color mas blanco.

En cuanto al sabor, con base en el resultado de la prueba estadistica no paramétrica, se
decidio realizar la prueba de KrusKal-Wallis. El resultado muestra que el valor-P es inferior
a 0.05, lo que indica que existe una diferencia estadisticamente significativa entre las
medianas. En el queso el sabor son el resultado de mezcla equilibrada de compuestos que
estan presente durante la cuajada, asi como de otros componentes que se forman durante
la maduracién del queso, que se da gracias a la degradacién enzimatica de las proteinas.

Esto es lo que afirma Solorzano (2017).

En relacion al regusto, se verifico la homogeneidad de la distribuciéon de los datos, y
posteriormente se llevé a cabo una prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis. Los
resultados revelaron una diferencia estadisticamente significativa entre las desviaciones
estandar de los datos de regusto, lo que indica variaciones en esta caracteristica del queso

tipo paria analizado.

Por ultimo, en cuanto a la textura, los resultados de las pruebas indican que se puede
utilizar una prueba paramétrica. La prueba F arrojo un valor-P menor a 0.05, lo que indica
una diferencia estadisticamente significativa entre las medias de textura en los distintos

niveles de muestra, con un nivel de significacion del 5%. Se llevo a cabo pruebas de rango
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multiple especifico para la textura en cada nivel de muestra. Se puede apreciar que la
textura es resultado del cambio que va presentando segun los dias de maduracion que

tenga el queso, este cambio también se debe a la perdida de humedad del queso paria.

4. Conclusiones

En conclusioén, se encontraron diferencias significativas en las caracteristicas sensoriales
de las muestras de queso tipo paria de la region de Puno Peru, donde las muestras “Puno”
y “Lampa” obtuvieron los mejores resultados durante la evaluacion sensorial. Ademas, se
observé variacion en los valores de pH, grasa y proteinas en las diferentes muestras, donde
la muestra “Lampa” presento un mayor pH 6.27+- 0.35, la muestra “Azangaro” un mayor
porcentaje de grasa %30.70+-0.04 y mayor porcentaje de proteina con% 20.20+-0.79, En
tanto los valores de proteina, grasa humedad y actividad de agua La muestra “Puno” tiene
equilibrado sus niveles a diferencia de “Lampa” que es baja en humedad. Cumpliendo en
gran medida con los requisitos establecidos en la NTP. Estos resultados pueden ser de
gran importancia para la industria quesera de la regién de Puno, ya que les permitiria

mejorar la calidad de sus productos y asi satisfacer las demandas de los consumidores.
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Tabla 1

Parametros de los analisis fisicoquimicos del queso tipo paria

6. Tablas y Figuras

parametros MUESTRAS (= DE)
fisicoquimicos AZANGARO LAMPA MELGAR
105 310 402
pH 6.02+0.004%  5.51+0.010° 6.27+0.3552 5.72+0.265%
Grasa (g/100g) 30.70£0.004  24.17+1.722 24.38+0.060 25.26+0.260
Cenizas (g/100g) 4.17+0.011¢  4.96+0.001° 5.36+0.0552 4.77+0.008°

Proteinas (%P total)

20.20+0.7902

19.47+0.565?2

19.64+0.045?

19.85+0.014%

Humedad (%/1009)

39.42+0.500°

44.71+0.905°

24.56+0.535¢

48.12+0.030%

Actividad de agua (aw)

0.77+0.012°

0.77+0.020°

0.74+0.005?%

0.79+0.001°

Nota. Resultados de los analisis fisicoquimicos en cuanto Ph, grasa, proteinas, humedad
y aw presentamos valores medios y la desviacion estandar (), las letras en los
superindices indican diferencia significativa entre las muestras.

Tabla 2

Analisis cromatico del queso tipo paria

MUESTRAS
PARAégEJgF?S DE AZANGARO LAMPA MELGAR
105 310 402
L* (luminosidad) 86.97+2.28%  90.94+0.49% 84.68+7.532 87.84+3.242
a* (rojez) 2.14+0.272 1.54+0.22°2 2.35+0.542 2.27+0.22°
b* (amarillez) 17.29+0.722  8.29+0.15¢ 13.97+0.10° 15.80+0.35°

Nota. Presentamos los valores medios y la desviacion estandar () de los parametros de
color en diferentes muestras del queso paria,las letras en los superindices indican
diferencia significativa entre las muestras.
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Tabla 3

Color de el queso tipo paria procesada mediante escala CIELAB

TRATAMIENTO CIELAB GRAFICO
ll
L* (luminosidad) 86.97
105 (AZANGARO) a* (rojez) 2.14
b* (amarillez) 17.29
l.
L* (luminosidad) 90.94 -
215 (PUNO) a* (rojez) 1.54
b* (amarillez) 8.29
e
L* (luminosidad) 84.68
310 (LAMPA) a* (rojez) 2.35
b* (amarillez) 13.97
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L* (luminosidad) 87.84

402 (MELGAR) a* (rojez) 2.27
b* (amarillez) 15.8

Tabla 4

Pardmetros y andlisis del perfil de textura del queso tipo paria.

Muestras
AZANGARO PUNO LAMPA MELGAR
Parametros
105 215 310 402

Dureza(N) 11,853+0.0012 5,328+0.002¢ 10+0.057° 9,966+0.002°
Cohesividad 0,618+0.0022 0,104+0.002° 0,52+0.015° 0,508+0.005°
Elasticidad(mm) 0,852+0.0012 0,422+0.001¢ 0,72+0.010° 0,702+0.001¢
Adhesividad(mm) -0,048+0.001¢  -0,013+0.0012 -0,045+0.001°¢ -0,038+0.002°
Gomosidad 8,649+0.0012 0,514+0.002¢ 5,646+0.001° 5,327+0.001°¢

Nota. Indicamos los valores medios y la desviacion estandar D.E (+) del analisis de perfil
de textura. Las filas que comparten una letra comun indican que no hay diferencias
significativas entre ellas segun la prueba Tukey HSD, con un nivel de significancia de P <

0.05.
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Figura 1l

Prueba de medias y medianas de las caracteristicas sensoriales de las muestras de queso
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Anexo B.

Copia de la resolucion de inscripcion del perfil de proyecto de tesis en formato articulo

aprobado por el consejo de facultad correspondiente.

“ANO DEL FORTALECIMIENTO DE LA SOBERANIA NACIONAL”

RESOLUCION N° 0512-2022/UPeU-FIA-CF-T

Lima, Nafa 19 de julio de 2022

VISTO:
El expediente de Marshio Rhenhe Condori Choquepata, identificado(a) con Cadigo
Universitario N® 200910105, de la Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de
la Facultad de Ingenieria y Arquitectura de la Universidad Peruana Union;

CONSIDERANDO:

Que la Universidad Peruana Union tiene autonomia académica, administrativa y
normativa, dentro del ambito establecido por la Ley Universitaria N® 30220 y el Estatuto de la
Universidad;

Que la Facultad de Ingenieria y Arquitectura de la Universidad Peruana Union, mediante
sus reglamentos académicos y administrativos, ha establecido las formas y procedimientos para la
aprobacion e inscripcion del perfil de proyecto de tesis en formato articulo y la designacion o
nombramiento del asesor para la obtencion del titulo profesional;

Que Marshio Rhenhe Condori Choquepata, ha solicitado: la inscripcion del perfil de
proyecto de tesis titulado "Caracteristicas fisicas, y aceptabilidad de queso tipo paria” y la
designacion del Asesor, encargado de orientar y asesorar la ejecucion del perfil de proyecto de tesis
en formato articulo;

Estando a lo acordado en la sesion del Consejo de la Facultad de Ingenieria y
Arquitectura de la Universidad Peruana Union, celebrada el 19 de julio de 2022, y en aplicacion
del Estatuto y el Reglamento General de Investigacion de la Universidad;

SE RESUELVE:

Aprobar el perfil de proyecto de tesis en formato articulo titulado "Caracteristicas fisicas, y
aceptabilidad de queso tipo paria" y disponer su inscripcion en el registro correspondiente,
designar como asesor a MSc. José Manuel Prieto y Co-asesor a Ing. Edwin Chila Choque para que
oriente y asesore la ejecucion del perfil de proyecto de tesis en formato articulo el cual fue dictaminado
por: Ing. Enrique Mamani Cuela y MSc. Carmen Rosa Apaza Humerez, otorgandoles un plazo
maximo de doce (12) meses para la ejecucion.

Registrese, comuniquese y archivese.

-

fika Inés Acufia Salinas opez
DECANA EMICO
.
-interesado
Asesor
Direccidn General de Investigacion
Archivo
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