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Doris Karime Lépez Pérez

Lugar, fecha y hora: Auditorio Jesus Rubén Garcilaso Pérez, Edificio 5A, Universidad de Sonora, Campus
Hermosillo. 05 de diciembre de 2024, 9:45 horas.

Resumen

Se desarrollard y evaluara un recubrimiento comestible a base de quitosano y aceite esencial de orégano
aplicado a queso cocido de leche de vaca.

El estudio se desarrollara en cuatro etapas: En la primera etapa, se elaborara queso cocido de leche de vaca
y se realizard un analisis proximal para determinar los contenidos de humedad, proteinas, grasas y cenizas.
En la segunda etapa, se desarrollard un recubrimiento comestible a partir de quitosano y aceite esencial de
orégano, el cual serd caracterizado morfoldgica, estructural y fisicoquimicamente. En la tercera etapa, se
recubrird el queso y se analizardn los cambios en las propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas durante su
almacenamiento, con el fin de estudiar la vida util del queso cocido y evaluar el efecto del recubrimiento de
inhibicidn sobre microorganismos deteriorativos y patdgenos. En la cuarta etapa, se llevara a cabo una
evaluacidn sensorial para determinar la aceptacion del producto.

A través de esta investigacion, se espera no solo prolongar la vida util del queso cocido, sino también
contribuir a la reduccion del desperdicio de alimentos y minimizar el impacto ambiental asociado a los
materiales de empaque convencionales. Ademas, se buscan soluciones innovadoras que puedan ser
adaptadas a las necesidades de los pequefios productores de quesos artesanales. Sin embargo, para
garantizar la viabilidad econdmica y la accesibilidad de estas tecnologias, seria necesario contar con
estrategias de capacitacion y apoyo institucional que faciliten su implementacidn en este importante sector,
contribuyendo asi a la conservacién de esta tradicion mexicana.
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