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RESUMEN

En la actualidad los consumidores estan en la busqueda de alimentos o productos alimenticios
gue no tengan elevadas cantidades de grasas saturadas y aceites que se usan repetidas veces en
el proceso de freido y que la larga afectan a la salud del consumidor, la tecnologia avanza en
forma vertiginosa lo cual facilita el uso de nuevas tecnologias en el preparaciéon y procesamiento
de alimentos es el caso de la tecnologia de air fryers (aire caliente), la metodologia utilizada para
el freido del queso tipo paria es el método air fryers que consiste en el uso del aire caliente para
la coccion del alimento, para la determinacion del color se utilizé la metodologia del espacio de
color del producto, y en la evaluacion organoléptico del producto se utilizé la escala heddnica de
5 puntos, al freir el queso tipo paria se evidencia respecto al color del producto final tiene una
mejor aceptacion el producto con parametros de L* (61), a* (23) y b* (48) el producto obtenido
llega a ser similar al producto obtenido con métodos tradicionales de coccion del queso tipo paria
frito, en relaciéon a la aceptabilidad del producto queso tipo paria frito tiene mayor aceptacion el
producto que ha sido sometido a una coccion a una temperatura de freido de 200 °C.

Palabra Claves: Aair fryers, Coccién, Color de queso frito, Freir, Temperatura de coccion

ABSTRACT

At present, consumers are in search of foods or food products that do not have high amounts of
saturated fats and oils that are used repeatedly in the frying process and that in the long run
affect the health of the consumer, technology advances in the form dizzying which facilitates the
use of new technologies in the preparation and processing of food is the case of air fryers
technology (hot air), the methodology used for frying paria type cheese is the air fryers method
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Estudio del proceso de freido de queso tipo paria asistido por el método con 7
aire caliente

that consists of the use of of hot air for cooking the food, for the determination of the color the
methodology of the color space of the product was used, and in the organoleptic evaluation of
the product the hedonic scale of 5 points was used, when frying the pariah type cheese it is
evidenced regarding the color of the final product has a better acceptance the product with
parameters of L * (61), a * (23) and b * (48) the product obtained becomes similar to p A product
obtained with traditional methods of cooking fried pariah type cheese, in relation to the
acceptability of the product, fried pariah type cheese has greater acceptance when the product
has been cooked at a frying temperature of 200 ° C.

Keywords: Aair fryers, Cooking, Fried cheese color, Frying, Cooking temperature
RESUMO

Atualmente, os consumidores estdao em busca de alimentos ou produtos alimenticios que nao
contenham grandes quantidades de gorduras saturadas e dleos que sdo usados repetidamente
no processo de fritura e que, a longo prazo, afetam a saude do consumidor, avangos da tecnologia
na forma estonteante o que facilita o uso de novas tecnologias no preparo e processamento de
alimentos é o caso da tecnologia de fritadeiras de ar quente (ar quente), a metodologia utilizada
para fritar queijo tipo paria é o método de fritadeiras de ar que consiste na utilizacdo de ar quente
para o cozimento o alimento, para a determinacdo da cor foi utilizada a metodologia do espaco
de cor do produto, e na avaliacdo organoléptica do produto foi utilizada a escala hedénica de 5
pontos, ao se fritar o queijo tipo paria constata-se quanto a cor do produto final tem uma melhor
aceitagdo do produto com os pardmetros de L * (61), a * (23) eb * (48) o produto obtido torna-
se semelhante a p Produto obtido com métodos tradicionais de cozimento de queijo tipo paria
frito, em relacdo a aceitabilidade do produto, o queijo tipo paria frito tem maior aceitacdo quando
o produto foi cozido a uma temperatura de fritura de 200 ° C.

Palavras-chave: Fritadeiras Aair, Cozinhar, Cor de queijo frito, Fritar, Temperatura de cozimento

1. Introduccion

El uso del aceite en la preparacion de del alimento se observa una serie de
alimentos tiene varios de cientos de afios, transformaciones como en la textura, el

sus origenes y su empleo con fines culinarios
se remontan a los tiempos de los egipcios,
persas e indios, alcanzando su desarrollo
pleno en tiempos modernos (Gelza, 2015),
el aceite se utiliza en distintas formas en la
preparacion de alimentos una de las formas
mas utilizadas es en el freido en este proceso
la absorcion del aceite se produce durante y
posterior al freido, observandose la mayor
adsorcion de aceite posterior al freido
(Montes, y otros, 2016) en el aceite se
encuentran las grasas trans y grasas
saturadas el consumo de estas grasas
afectan a la salud y provocan enfermedades
cardiovasculares, algunos tipos de cancer y
ganancia de peso (Cabezas, Hernadndez, &
Vargas, 2016).

La coccién tiene la funcién de hacer a los
alimentos digeribles, eliminar alguna bacteria
que pudiera estar presente cuando el
alimentos estaba crudo y conseguir que los
alimentos sean mas deliciosos, en el interior

sabor, aspecto y una variacion nutricional
que va depender del método de coccién
(Nieto, 2014), existe varios métodos de
coccién los cuales se clasifica en medios no
liquidos el cual se caracteriza por el contacto
directo con el calor ejemplo las parrillas, las
brasas, coccion en medio graso se utiliza
aceite para freir y/o saltear alimentos,
coccion en medio acuso se emplea fluidos
acuosos (agua, jarabe e incluso vapor de
agua) cocciones mixtas un ejemplo es el
estofado con poca grasa y con algo de agua,
cocciones especiales como la coccidn al vapor
y la coccién en microondas (Caracuel, 2008).

El queso tipio paria se utiliza en platos tipicos
de la zona de Puno, en la preparacion de
loncheras escolares, en el consumo de maiz
tostado o sancochado y en la preparacién del
queso frito  (Agrorural, 2021). Los
consumidores exigen alimentos saludables y
ecoldgicos que el consumo de los mismo
contribuya no solo con la nutricidon si no
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también con la salud, exigen métodos de
coccién de alimentos que contribuyen a la
salud del consumidor, el estudio tiene el
objetivo de aplicar un método de coccion que
contribuya con la salud del consumidor.

2. Métodos y materiales
2.1. Proceso de coccion

Primero se corta en porciones el queso tipo
paria, segundo llevar a refrigeracién por 30
minutos, tercero se precalienta el equipo de
freido por 5 minutos a 180 °C y por ultimo
freir el queso tipo paria a una temperatura de
180, 190 y 200 °C en la freidora de aire
caliente por 7 minutos para todos los
tratamientos.

2.2. Equipo de freido

Para el freido por aire caliente se utilizé una
freidora domestica con una capacidad de 1.5
litros, con un voltaje de 127 Voltios, una
frecuencia de 60 Hz y una potencia de 1000
watt, el calor es producido por una
resistencia eléctrica que estad ubicada en la
parte superior y el movimiento del aire es
producido por un ventilador el cual esta
ubicado en la parte superior.

2.3. Calidad del producto
Determinacion del color

Se utilizo la metodologia utilizada por
(Padrdén, 2009) que consiste en determinar el
espacio de color en el queso frito tipo paria,
primero se toma de imagenes con una
camara digital de 10 mega pixels, con zoom
Optico de 3.3 X después de la toma de
imagen se procesa la imagen con un editor
de imagen PhotoShop CS4.

Evaluacion organoléptica

La evaluacion organoléptica se realizd
utilizando la escala heddnica de 5 puntos (1
me disgusta mucho, 2 me disgusta poco, 3
no me gusta ni me disgusta, 4 me gusta poco
5 me gusta mucho) el cual se sometido a diez
jueces no entrenados.

3. Resultados y discusiones
3.1. Color de queso frito

En la tabla N° 01 se muestra los resultados
obtenidos del proceso de freido respecto la
variacion del color de queso tipo paria frito.

Tabla N° 01:
Color del queso tipo paria frito asistido por el método air fryers
Color
Muestra L* ax* b*
Imagen procesada Imagen obtenida
Freido a 180 °C 78 3 36
Freido a 190 °C 67 17 51
Freido a 200 °C 61 23 48

Fuente: Elaboracién Propia

En la tabla N° 01 en el tratamiento freido a
200 °C se observa que a mayor temperatura
mejora el color con una luminosidad de 61,
estd condicion también fue observada en el
estudio realizado por (Costa, 2004) a mayor
temperatura y mayor tiempo de freido
resulta un producto mas oscuro el cambio de
color entre la temperatura de 160 a 170 no
Tabla N° 02:

hay diferencia, pero a 180°C huyo mayor
cambio en la luminosidad.

3.2. Analisis organoléptico

En la tabla N° 02 se muestra los resultados
del andlisis sensorial del queso tipo paria
frito.

Analisis de sensorial del queso tipo paria frito por el método air fryers
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Jueces Grado de aceptabilidad Freido
180°C (%) 190°C (%) 200°C (%)
1 Me disgusta mucho 0 0 0
2 Me disgusta poco 20 10 10
3 No me gusta ni me disgusta 50 30 10
4 Me gusta poco 20 50 60
5 Me gusta mucho 10 10 20
TOTAL 100 100 100

Fuente: Elaboracidon Propia

Segun (Morales & Vélez, 2011) existe
diferencias entre el freido comercial y el
freido con aire sin embargo hubo buena
aceptacién de los productos con la ventaja de
tener menor contenido de grasa, esta
afirmacién se observa en la tabla N° 2 donde
las muestras en ningun tratamiento se tiene
una puntuacién de no me disgusta mucho, el
mayor porcentaje se ubica me gusta poco. A
pesar que la coccidn con aceite contribuye en

Tabla N° 03:

las propiedades en cuanto a la transmision
del color, tiempo de coccién, mejora del
sabor y textura (Cabezas, Hernandez, &
Vargas, 2016) su aceptacidén no se afecta en
forma considerable.

En la tabla N° 03 se muestra el analisis de
varianza de la temperatura de freido de los
tres tratamientos a 180, 190 y 200°C.

Prueba de Analisis de varianza del queso tipo paria frito por el método air fryers

Suma de cuadrados gl Media cuadratica F Sig.
Entre grupos 2,033 5 0,407 0,459 0,797
Dentro de grupos 7,967 9 0,885
Total 10,000 14

Fuente: Elaboracién propia

En el andlisis de varianza detallado en la
tabla N° 03 los datos se obtuvieron del
analisis sensorial de la tabla N° 02 del queso
tipo paria frito a tres temperaturas
diferentes, realizado el analisis de varianza
se puede concluir que los tratamientos
difieren significativamente debido a que el
valor (p > 0.05) ademas se puede deducir
que la temperatura de freido del queso tipo
paria son fuente de variacion.

4. Conclusiones

El método air fryers presenta una alternativa
en la coccion de alimentos cumple con las
condiciones de mejorar la apariencia y
digestibilidad reduciendo a cero el uso de
aceite, al freir el queso tipo paria se evidencia
respecto al color el producto final tiene una
mejor aceptacion con parametros de L* (61),

a* (23) y b* (48) el producto obtenido llega
a ser similar al producto obtenido con
métodos tradicionales de coccidon del queso
tipo paria frito, la aceptabilidad del producto
queso tipo paria frito es aceptable con una
mayor aceptacion a una temperatura de
freido de 200 °C.
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