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Determinacion de periodo de vida util en quesos comerciales por el
método pruebas aceleradas

Determination of shelf life in commercial cheeses by the accelerated
testing method

Gaby Puican Chapoiian !, Lizbeth Casimiro Espinoza? , Reynaldo Silva Paz 3*

Abstract

The shelf life of fresh cheeses is short, because they are affected by factors such as
temperature that influence humidity, texture and product quality. The objective of this
work was to determine the physicochemical and sensory shelf life of commercial cheeses
sold in the city of Lima through accelerated tests and survival analysis. Four commercial
fresh cheeses were used. Physicochemical, color, microbiology, descriptive sensory and
acceptability tests were carried out. The physicochemical results showed that there are
significant differences between the samples during the test time. A similar behavior was
observed for the chromatic parameters. The microbiological test indicated that the
samples were suitable for human consumption during the storage time at the different
temperatures studied. Regarding the descriptive attributes and acceptability, the higher
the temperature the hardness and white color values were reduced and the bitter, acidic
and creamy flavors increased. Acceptability decreased with increasing time and
temperature. The shelf life of the fresh cheeses was 12 days at 5 and 20 °C and 3 days at
30 and 40 °C.

Keywords: Cheese, sensory, shelf life, consumers, attributes.



Resumen

La vida util de quesos frescos es de corta duracion, debido a que son afectados por factores
como temperatura que influyen sobre la humedad, textura y calidad de producto. El
presente trabajo tuvo como objetivo determinar la vida 1til fisicoquimica y sensorial de
quesos comerciales expendidos en la ciudad de Lima mediante pruebas aceleradas y
analisis de supervivencia. Se trabajaron con cuatro quesos frescos comerciales. Se
realizaron pruebas fisicoquimicas, color, microbiologia, sensorial descriptivo y de
aceptabilidad. Los resultados fisicoquimicos mostraron que existen diferencias
significativas entre las muestras durante el tiempo de ensayo. Un similar comportamiento
se observo para los pardmetros cromaticos. El ensayo microbioldgico indico que las
muestras fueron aptas para el consumo humano durante el tiempo de almacenamiento a
las diferentes temperaturas estudiadas. Respeto a las atributos descriptivos y
aceptabilidad, a mayor temperatura se reducian los valores dureza y color blanco e
incrementaba el sabor amargo, acido y la cremosidad. La aceptabilidad se redujo con el
incremento del tiempo y la temperatura. El tiempo de vida util de los quesos fresco fue

de 12 diasa 5 y20 °C y de 3 dias a 30 y 40 °C.

Palabras claves: Queso, sensorial, vida util, consumidores, atributos.



