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Elaboración de un queso tipo “cotija” con base en una mezcla 
de leche y garbanzo (Cicer arietinum L.)
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R ESU M E N . El objetivo fue elaborar y evaluar fisicoquímica, 
microbiològica y sensorialmente un queso extendido tipo “cotija” 
con base en una mezcla de leche entera y garbanzo {Cicer arietinum 
L), inoculado con Streptococcus thermophilus. Se seleccionaron 2 
mezclas 7:30 y 80:20’ (leche y pasta de garbanzo); ambas mezclas 
se m olieron, pasteurizaron y se inocularon con Streptococcus 
thermophilus, para desarrollar el sabor y el aroma de los quesos 
“extendidos”. En ambos productos se utilizaron 2 concentraciones 
de cuajo ( 1 :1 0 .0 0 0  y 2 :1 0 .0 0 0 ), ácido láctico y una solución al 
50% de CaCl,. Los resultados indicaron que el queso elaborado 
con la mezcla 7:30, concentración de cuajo 1:10.000 y solución de 
CaCl,, presentó una cuajada débil con una pérdida del 12% de 
sólidos; un comportamiento similar se observó cuando se adicionó 
cuajo en una concentración 2:10.000. El queso elaborado con la 
mezcla 80:20 en concentración de cuajo 1: 1 0 .0 0 0  y 2 : 1 0 .0 0 0 , 
presentaron una consistencia fírme. La adición del 5% de NaCl en 
la mezcla 80:20, facilitó el desuerado, obteniéndose un queso 
extendido tipo “cotija” con características sensoriales similares a 
las de un queso con base en leche. El análisis químico y físico del 
queso “extendido”, mostró que el contenido de proteína y de lípidos 
fue de 14.3 ±  0.42 y 15.5 ±  0.21 respectivamente, valores que se 
encontraron dentro de los límites informados para un queso tipo 
“cotija” de marca comercial. Microbiològicamente, el producto es 
apto para su consum o. Sensorialm ente, el queso “extendido” 
presentó una aceptación del 80% mientras que el queso comercial, 
fue del 90%.
P alab ras clave: Queso “cotija”, extensión, garbanzo, coagulación.

SUMMARY. E labora tion  of “ cotija”  type cheese m ade o f whole 
m ilk and  chickpea (Cicer arietinum  L.) m ixture. The objetive of 
this work was to elaborate “cotija” tyype cheese prepared with whole 
m ilk and ch ickpea (Cicer arietinum  L .), inoculated  w ith S. 
Thermophilus and to compare its physicochemical, microbiological 
and sensorial characteristics with a commercial cheese. Two mixture 
were selected 70:30 and 80:20 (whole milk:chickpea paste). Both 
m ix ture w ere g round , pasteu rized  and  in o cu la ted  w ith . S. 
Therm ophilus, to  develop  ta s te  and arom a. Two rennet 
concentrations (1:10.000 and 2:10.000), lactic acid and 50% CaCl, 
solution were used in both products. Results showed that cheese 
made with 70:30 mixture and 1:10.000 rennet concentration gave a 
weak curde and 1 2% of total solids were lost; in the same way as 
70:30 mixture and 2:10.000 rennet concentration. Nevertheless, 
cheese made with 80:20 mixture and 1 0 .0 0 0  or 2 :1 0 .0 0 0  rennet 
concentration showed hard consistency o f its curd. Addition of 10% 
sodium chloride solution to he 80:20 mixture cheese, made better 
whey drain , and a “co tija” type cheese w ith sim ilar sensory 
characteristics as a whole milk cheese, was obtained. Chemical 
and physical analysis of the extended “cotija” type cheese showed
14.3 + 0.42 and 15.5 ±  0.21 g/100g of protein and lipid content 
respectively. Microbiologically, the extended “cotija” type cheese 
is patogenic microorganisms free for human consumption. Sensory 
evaluation o f the chickpea “extended” cheese showed a 80% 
acceptance while the acceptance o f the whole milk commercial 
cheese was 90%.
Key w ords: “cotija” cheese, extended, chickpea, coagulation.

IN T R O D U C C IO N

En las d is tin tas  reg iones geog ráficas  y  eco n ó m icas del 
m undo, la  elaboración del queso  h a  seguido diversas ru tas y en 
consecuencia h a  dado  origen a  una variedad de productos ( 1).

Si b ien  M éx ico  no  ocu p a  un lu g ar destacado  en tre  los 
p a íse s  p ro d u c to re s  y  co n su m id o re s  d e  éste  p ro d u c to , la  
p re s e n c ia  d e l q u e so , en  m ú ltip le s  p la t il lo s  d e  la  c o c in a  
naciona l, es indudab le . D atos d e  la  S ecre taria  de  A gricu ltu ra  
y R ecu rsos H id ráu licos, ind ican  que  el 14% de la  p roducción  
nac iona l d e  lech e  se  d es tin a  a  la  fab ricac ión  d e  qu eso s y 
en tre  los p rinc ipa les  q u e  se consum en  en  nuestro  pa ís  están 
el panela , el añejo , el ch ihuahua , el o axaca  y el tipo  panchego  
( 1,2).

L os háb ito s de  consum o  de  leche  y derivados lácteos son 
m uy d ife ren tes en tre  los pob lado res del sec to r ru ral y  urbano 
de  nuestro  país ; se  con sid e ra  q u e  ap ro x im ad am en te  el 40% 
de la  pob lac ión  m ex icana  nu n ca  la  co n su m e y que  el 15% 
ra ra  vez lo  hace. A lgunas zonas d e  la  R ep ú b lica  M exicana 
están  e spec ia lm en te  afec tadas p o r ésta  situación , y a  que  se 
e s tim a  q u e  el 60%  d e  los estados de Oaxaca, C h iapas, 
H idalgo , Q ueré taro  y T lax ca la  no  tien e  conoc im ien to  de  éste 
tipo  de  p roduc to s al igual que  en o tras reg iones m arginadas 
del pa ís (3 ,4).

E l costo  de  la p roducc ión  y de  la  d is tribución  de  la  leche 
en M éx ico  es alto , p o r  lo  que  en co n tra r m ate rias  p rim as que 
puedan  sustitu ir pa rc ia lm en te  la  lech e  en  la  e laboración  de 
a lgunos derivados lác teos es re levan te  p ara  nuestro  país. Entre
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éstas materias prim as se  pueden destacar los concentrados 
proteicos de origen vegetal, principalm ente de legum inosas 
(5). D esde el punto d e vista nutricio, la “extensión”, e s  un 
concepto  v á lid o  q u e  perm ite  su stitu ir  parcia lm en te  un 
producto de mayor precio por otro sim ilar pero de bajo costo. 
Técnicamente, e s  factible sustituir en  form a parcial a la  leche, 
por m e z c la s  d e  so y a , h a r in a s d e  c e r e a le s  y a c e it e s ,  
particularmente cuando se  trata de productos ferm entados y 
coagulados com o son  el yogurt y  e l queso (6,7).

Dentro de los trabajos d e  investigación que realiza el área 
de alimentos del Instituto N acional d e C iencias M édicas y 
Nutrición Salvador Zubirán (IN C M N SZ ), se ha utilizado un 
extracto de garbanzo (Cicer arietinum  L .) para “extender” la 
leche en el desarrollo de productos com o el yogurt (8 ), e  
incrementar el consum o d e ésta legum inosa en nuestro país. 
De los resultados obtenidos en  estos trabajos, se  ha observado  
que en la  elaboración de productos lácteos com o el yogurt, 
la utilización del garbanzo, representa una alternativa viable  
para el desarrollo d e éste  tipo de productos (9).

Con base en lo  anterior, e l presente trabajo tuvo com o  
objetivo determ inar las con d ic ion es d e elaboración d e un 
queso tipo “cotija” a partir de una m ezcla de leche y pasta de  
garbanzo (C icer a rie tinum  L .)  a s í  c o m o  ev a lu a r  la s  
ca ra cter ística s  q u ím ic a s , f í s ic a s ,  m ic r o b io ló g ic a s  y 
sensoriales de los productos obtenidos.

M E T O D O S

Desarrollo experimental
Las materias primas garbanzo (marca San Lázaro) y leche  

entera de vaca (N id o-N estlé), se adquirieron en tiendas de 
autoservicio de la ciudad de M éxico; posteriorm ente, se  
sometieron a análisis quím ico y m icrobiológico, con el fin 
de conocer su com posición  y calidad sanitaria. Todos los  
análisis se  realizaron por duplicado, con un coeficiente de 
variación menor al 5%.

Para d e te r m in a c ió n  d e  la  c o m p o s ic ió n  q u ím ic a  
aproximada de las materias primas, se utilizaron reactivos 
de las marcas com erciales J.T. Baker, T écnica Q uím ica y 
Reproquifin; y para el caso de los análisis m icrobiológicos, 
los medios de cultivo utilizados fueron: cuenta total (D ifeo), 
para hongos y levaduras (M erck), para coliform es totales 
(Merck, D ife o ) , para c o lifo rm es  fe c a le s  (M erck ), para 
Satmonella (B B L , D ife o , M erck) y para Staphilococcus 
aureus (B B L, D ifeo).

En cuanto a los controles de calidad que se tomaron en  
cuenta fu eron: a n á lis is  f is ic o q u ím ic o s , su s ta n c ia s  d e  
referencias para la determ inación de proteína (urea), extracto  
etéreo (leche en p o lvo ) y fibra cruda (A ll-bran); análisis  
microbiológico: prueba de esterilidad del m edio de cultivo; 
control ambiental; pruebas de prom oción de crecim iento en  
medio de cu ltivo ; con tro l de ester ilid ad  del d ilu yen te;

verificación  d e  las estu fas y  baño d e  incubación  con  un 
termómetro calibrado ASTM ; control d e  calidad d e las cepas 
de colección  (Salmonella y  Staphilococcus).

El cultivo láctico de inoculación directa “EZAL” de S. 
Thermophilus, se  se lecc ion ó  de acuerdo a la  c lasificación  
para quesos madurados prensados de pasta dura, ya  que este  
tipo de cultivo le  proporcionó al producto las características 
físicas y  sensoriales adecuadas al queso extendido (10 ,11). 
La cepa de inoculación directa utilizada se  adquirió en la 
com pañía CHR Hansen y  el cuajo, e l cloruro de ca lcio  y el 
ácido láctico en la com pañía Grupo A lim entae.

Para obtener e l extracto estéril d e garbanzo, se  sigu ió  el 
diagrama propuesto por M orales LJ, C assis N L  y C ecin SP  
(8). En dicho proceso, el garbanzo se  hidrato en  una relación  
1:4, posteriormente se  som etió  a un tratamiento térm ico en 
una proporción 1:4 y finalm ente se  m o lió  en un m olin o  
co lo id a l en la  relación  1:1; esta  pasta se  d ilu y ó  en  una  
proporción 1:4 y  se  m ezcló  con  la leche hidratada (30  g  en 
2 00  mL) para su posterior pasteurización. La pasta obtenida 
se  analizó m icrob iológicam ente con  el fin d e asegurar la 
ausencia de m icroorganism os.

S e diseñaron las m ezclas de pasta de garbanzo y leche  
entera mediante e l m étodo de Cóm puto Q uím ico (relación  
entre el contenido de cada am inoácido indispensable de la 
proteína tom ada d e un estándar). D e  las m ezclas teóricas 
obtenidas, se  seleccionaron aquellas que cum plieron con las 
siguientes especificaciones: un contenido de proteína m ínim o  
de 12g/100g y una relación m etionina y triptofano m ínim a  
del 80% respecto al patrón FAO/OM S 73  (12). A  cada una 
de ellas se  les determ inó el pH y el porcentaje de sólidos.

Con el objeto de obtener una cuajada rígida en las m ezclas  
de le ch e  entera y pasta de garbanzo in ocu lad as con  S. 
Thermophilus e  incubadas a 40°C  ±  5°C, se  les adicionó  
cuajo en concentraciones de 1:10 .000  y 2 :1 0 .0 0 0  mL de  
cu a jo /m L  d e  le c h e ,  r e c o m e n d a d a s  por e l p r o v e e d o r  
(“C uam ex”, S .A . de M éxico).

S e determ inó el tiem po de coagulación, e l rendim iento 
de la cuajada y las características sensoriales de olor, sabor y 
textura de las cuajadas obtenidas. S e seleccionaron 2 m ezclas 
a las que se les adicionó una solución de cloruro de calcio  al 
50% para mejorar la textura de la cuajada (10 ,11).

C on las d o s  m ezc la s  se le c c io n a d a s  ( lech e:p a sta  d e  
garbanzo), adicionadas con  5% de cloruro de sod io  y de 
acuerdo al d iagram a que se  presenta en la  F igura 1, se  
elaboraron los productos “extendidos” con garbanzo.

El producto finalm ente obtenido se  caracterizó por m edio  
de análisis quím ico, físico , m icrob iológico  y sensorial.

Métodos de análisis
L os análisis a lo s que se  som etieron tanto las materias 

primas com o e l queso “extendido” con garbanzo fueron lo s  
siguientes:



204 MORALES DE LEON et al.

FIGURA 1
Procedim iento de elaboración de un queso tipo “cotija” extendido con garbanzo (Cicer arietinum  L)
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A nálisis q u ím ico , d e  acu e rd o  a las técn icas ofic ia les 
del A O A C  (1 3 ) , e n  la s  q u e  se  in c lu y e n  h u m e d a d  
(925.09), cen izas (923 .03 ), p ro te ín a  (977 .14 , 976 .05 , 
920.05), ex tracto  e téreo  (920 .39), fib ra  cruda  (962.09). 
Los h id ratos d e  ca rbono , se calcu lan  restando  a  100, la  
su m a  d e  lo s  v a lo r e s  o b te n id o s  e n  la s  c i t a d a s  
determ inaciones.
A cidez to tal titu lab le , d e  acuerdo  a la  técn ica  o ficial 
del AOAC (m étodo  po tenc iom étrico ) (13).
A ctividad acuosa, p o r m ed io  de  la  técn ica  del m anual 
del equ ipo  N ovasina  D al 20  (14).
D e te rm in ac ió n  d e  p H , d e  a c u e rd o  a  la  té c n ic a  d e l 
m anual del p o tenc ióm etro  orion -research , m odelo  601- 
A (15).
A nálisis m icrob io lóg icos, de  acuerdo  a las técn icas del 
m anual de  m icrob io log ía  del IN N S Z  (16), en las q u e  se 
incluyen: cuen ta  to ta l de  bacte rias m esofilicas aerob ias, 
h o n g o s  y le v a d u ra s , c u e n ta  d e  c o lifo rm e s  to ta le s , 
Escherichia coli, Salm onella  y Staphylococcus aureus. 
E v a lu a c ió n  s e n s o r ia l .  S e  in v i tó  al p e rs o n a l d e  la  
D irección de  N u tric ión  d e l IN C M N S Z , a  p artic ipar en 
la evaluación d e  los quesos ex tendidos. S e seleccionaron 
a aquellas personas q u e  fueran  consum idoras potenciales 
de queso.
Se u tilizó  una  p ru eb a  de  n ivel d e  ag rado  p o r atributos, 
con escala  hedón ica  de  7 puntos, en donde 1 corresponde 
a “m uy p ob re” y 7 “ excelen te” , con  el ob je to  de  o b tener 
una m ejo r desc rip c ió n  d e  lo s  a tr ibu to s a  evaluar, a s í 
com o tam bién el g rado  de satisfacción  que provoca cada  
uno d e  los quesos e laborados.
L o s  q u e s o s  e x te n d id o s  se  p r e s e n ta ro n  en  p la to s  
d e se c h a b le s  c o d if ic a d o s  c o n  n ú m e ro s  a le a to r io s ,  
con ten iendo  ap rox im adam en te  25 g  de  queso  cada  uno  
y se evaluaron p o r 3 0  ju ece s  no  en trenados (20); se les 
p id ió , a  cada  uno  d e  los ju ece s , q u e  en tre  m uestra  y 
m uestra tom aran  un poco  d e  pan y agua p ara  e lim inar 
el s a b o r  d e  la  m u e s tra , e  in d ic a ra n  en  la  h o ja  d e  
e v a lu a c ió n  c o r r e s p o n d ie n te  e l n iv e l d e  a g ra d o  o 
desagrado  p ara  cad a  una d e  las m uestras y para  cada  
uno de  los atribu tos (17-19).

Para la  in terp re tac ión  estad ística , se ap licó  una  p rueba t- 
Student (p<  0 .05). S e ca lcu ló  el po rcen ta je  d e  acep tación  de  
los quesos evaluados tom ando  com o base  que  los 30  su jetos 
representan el 1 0 0 %.

R E SU L T A D O S

En la T abla 1 , se  p resen tan  los resu ltados ob ten idos del 
análisis qu ím ico  de las m aterias prim as.

T A B L A  1 
C om posic ión  q u ím ica  ap ro x im ad a

(g /1 0 0 g)

Determinación Garbanzo 
(Cicer arietinum L)

Leche entera 
en polvo

Humedad 9.9 ± 0.07 1.9 ± 0 ,07
Cenizas 2.9 ± 0.0 5.8 ± 0.42
Fibra cruda 3.2 ± 0.0 -

Proteína * 16.3 ± 0 .0 27.1 ± 0 .77
Extracto etéreo 6.4 ± 0.0 26.9 ± 0.35
Hidratos de carbono ** 61.3 ± 0 .07 38.3 ± 0.07

* Nitrógeno x ó.¿5 para garbanzo 
Nitrógeno x 6.38 para leche 

** por diferencia

D el análisis m ic ro b io lò g ico  (T abla 2 ) se  observan  que 
ta n to  la  c u e n ta  to ta l d e  m e só filo s , h o n g o s  y lev ad u ra s , 
co lifo rm es, a s í com o  Salmonella  y 5. Aureas , se encuentran  
d e n tro  de  lo s  lim ite s  e s ta b le c id o s  p o r  la  n o rm a  o fic ia l 
m ex icana  p ara  leche  (5 0 .000  U F C /g , m enos d e  10 U FC /g , 
N M P  m enos de  3 /g  y negativo  en  25g  respectivam en te) (21); 
sin em bargo, se le  som etió  a  un p roceso  de  pasteu rización  
len ta  (65°C /30 m in), p ara  d ism in u ir la  ca rg a  m icrob iana.

TA B L A  2
A nálisis m icrob io lòg ico  d e  la  leche  en te ra  en  polvo

Determinación Leche entera 
en polvo

Norma oficial 
(21 )

Cuenta total 
Hongos y levaduras 
Coliformes totales 
Coliformes fecales 
Salmonella 
S. Aureus

310 UFC/g 
menos de 10U F C (1) 

NM P 8/g 
NM P menos de 3/g (2) 

negativo en 25g 
menos de 100 UFC/g (3)

10.000 UFC/g 
menos de 10 UFC 

NM P menos de 10g 
NM P menos de 3g 

negativo en 25g 
menos de 100 UFC/g

(1 )0  UFC en la dilución 10 '
(2) Negativo en serie 333 (1.0.1 y 0.01 g de muestra
(3) 0 UFC con 0.1 mi de dilución 10'1

E n la  Tabla 3 se  p resen ta  el p o rcen ta je  d e  m etio n in a  + 
c is tina  ob ten ido  en las m ezc las teó ricas d e  leche  y garbanzo ; 
se observa que de  las 11 m ezclas o b ten idas só lo  6  cum plieron  
con la  especificación  estab lec ida , e sto  e s  q u e  cum plan  con 
el 80%  del pa trón  FA O /O M S/73 p a ra  m etio n in a  +  cistina, 
adem ás el con ten ido  d e  p ro te ína  se  increm en tó  encon trándose  
en tre  22.4 y 26.8 g /100 . L os resu ltad o s d e  la  carac terización  
de  las m ezclas se leccionadas ad ic ionadas con  cuajo  1 : 1 0 .0 0 0 , 
se presen tan  en  la T abla  4 , se  o b se rv a  q u e  las m ezc las 50 :50  
y 60 :40  (leche:pasta  d e  garbanzo ) lo s  tiem pos de  coagu lac ión  
fueron m ayores (4 y 3 h) en  com p arac ió n  con  el tiem po  de  
coagu lac ión  d e  la  lech e  so la  (1  h ) ( 1 0 ); p o r o tro  lado , se
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percibió un olor y sabor a garbanzo cocido y el rendimiento 
obtenido fue menor al 5% y 9%, respectivamente en 
comparación con el rendimiento del queso fresco elaborado 
con leche que es de 11 % y 12% (10). Conforme se disminuyó 
el porcentaje de la pasta de garbanzo, los tiempos de 
coagulación disminuyeron. Las características sensoriales 
obtenidas en las mezclas 70:30,80:20 y 90:10 fueron similares 
a las de un queso elaborado con solo leche y además se tienen 
un incremento en el rendimiento del producto (entre 10% y 
12%). Con base en estos resultados, se seleccionaron las 
mezclas 70:30 y 80:20 (leche: pasta de garbanzo) para 
continuar con el estudio.

TA B L A  3
Calificación química de las mezclas con base en leche 

entera y pasta de garbanzo

Leche + Pasta 
garbanzo

Metionina + Cistina Proteína 
(teórica) (%)

100:0 100 26.8
90:10 96.3 25.9
80:20 92.6 25.0
70:30 88.9 24.2
60:40 85.2 23.3
50:50 81.5 22.4

TABLA 4
Características físicas y sensoriales obtenidas en las 

mezclas de leche entera y pasta de garbanzo 
(cuajo 1:10.000, incubadas a 35°C ± 1°C)

Leche + pasta Tiempo de Rendimiento Atributos
de garbanzo 

(h)
coagulación (%) sensoriales

90:10 1 12 Olor y sabor a 
lácteo; cuajada 

firme
80:20 1 12 Olor y sabor 

lácteo; cuajada 
firme

70:30 1.5 10 Ligero olor a 
garbanzo cocido; 

poca precipitación 
de garbanzo

60:40 3 9 Ligero olor a 
garbanzo cocido; 

poca precipitación 
de garbanzo

50:50 4 5 Olor y sabor a 
garbanzo cocido; 

cuajada débil; 
precipitación de 

garbanzo

Con respecto a las características físicas obtenidas en las 
mezclas 70:30 y 80:20 adicionadas con cuajo y solución al 
50% de cloruro de calcio (Tabla 5), se observó que la cuajada 
obtenida en la mezcla 7:30 con una concentración de cuajo 
1:10.000 (1 mL de cuajo: 10.000 L leche), presentó poca 
cohesión de las partículas, por lo que al desuerar por 
decantación, el coágulo se rompió perdiéndose sólidos en el 
suero del tírden del 12%. Un comportamiento similar se 
observó en la concentración 2:10.000 (2 mL de cuajo; 10.000 
L leche).

TABLA 5
Características físicas obtenidas en las mezclas 70:30 y 

80:20 (leche entera: pasta de garbanzo)
(cuajo y solución al 50% de cloruro de calcio)

Mezcla Concentración 
de cuajo

Tiempo de 
coagulación 

(h)
PH

Características 
de cuajada

70:30 1:10.000 1.5 4.5 Débil
70:30 2:10.000 1.5 4.5 Débil
80:20 1:10.000 1.5 4.5 Firme
80:20 2:10.000 1.5 4.5 Firme

Sin embargo, en la mezcla 80:20 con las mismas 
concentraciones de cuajo:leche 1:10.000 y 2:10.000 y la 
solución al 50% de cloruro del calcio, la cuajada obtenida 
fue de consistencia firme y con tiempos de coagulación 
similares a las de un queso elaborado con solo leche.

En base a estos resultados se seleccionó la concentración 
1:10.000 de cuajo y una solución al 50% de cloruro de calcio, 
para la elaboración del queso “extendido” con garbanzo en 
mezcla 80:20 (leche entera: pasta garbanzo).

En la Tabla 6, se presentan los resultados obtenidos del 
análisis químico y físico del queso extendido. Los contenidos 
de proteína y de extracto etéreo fueron 14.3g/100g y 15.5 g/ 
lOOg, respectivamente, (determinaciones realizadas a las 2 
semanas de maduración) por lo que al no contar con un queso 
comercial con características similares al queso elaborado 
no se realizó la comparación. Cabe aclarar que los quesos 
comerciales frescos, madurados y procesados, varían 
significativamente en su contenido proteico y graso (22), 
sin embargo; este bajo contenido de los componentes 
obtenidos en el queso extendido, se debió principalmente a 
que para la elaboración del queso “extendido”, la pasta de 
garbanzo se diluye en una relación 1:4 (pasta de 
garbanzo:agua) y por otro lado, la preparación de la leche 
en polvo con agua. Por otro lado, si se observa en el diseño 
de mezclas, la mezcla que presenta un contenido de proteína 
teórica de 26.8 g/lOOg, es la mezcla 100% leche.



ELABORACION DE UN QUESO TIPO “COTIJA” CON BASE 207

TABLA  6
Análisis quím ico y  fís ico  d e queso tipo “cotija” 

extendido con garbanzo 

(g /100g )

Determinación Queso tipo “cotija” 
extendido

Humedad 34.9 ± 0.70
Proteína* 14.3 ± 0.42

Extracto etéreo 15.5 ±0.21
Cenizas 7.3 ±0.21

Hidratos de carbono ** 28.0 ± 0 .1 4
pH 5.1 ±0.07
Aa 0.86 ± 0.007

Acidez total 0.7 ± 0.07
(mg ácido láctico/g)

* Nitrógeno x 6.25 para garbanzo 
Nitrógeno x 6.38 para leche 

** Por diferencia

Debido a que no se  cuenta con una norma oficial para 
queso fresco “extendido”, lo s resultados obtenidos del análisis 
microbiológico (Tabla 7), se  compararon con la norma oficial 
para quesos frescos, madurados y procesados (23), por lo  
que el qu eso “exten d id o” con  garbanzo, cum ple con  las 
especificaciones de la norma, por lo  que resulta apto para su 
consumo.

TABLA  7
Análisis m icrobiológico del queso tipo “cotija” extendido  

con  garbanzo

Determinación UFC/g Norma (UFC/g) 
(23)

Coliformes totales NMP 10/g 1 0 .0 0 0

E coli NM P negativo en 10 g 1 .0 0 0

Salmonella negativo en 25 g Ausente
S aureus menos de 1 0 0 100

Con respecto a la evaluación sensorial de los quesos (Tabla 
8), se observa que lo s  atributos d e apariencia, color, textura 
y sabor fueron  s im ila r e s  en tre  e l lo s ,  o b ten ién d o se  un  
porcentaje de aceptación d el 80%  para e l queso “extendido” 
con garbanzo y  del 90%  para e l queso elaborado con leche. 
La interpretación estadística d e lo s  resultados obtenidos, no  
indicó diferencias significativas entre lo s  quesos.

TA B L A  8
Evaluación sensorial d e lo s  quesos tipo “cotija” con  base  

en leche y extendido con  garbanzo

Atributos Q ueso tipo “cotija” Q ueso tipo “cotija” 
E xtendido C om ercial

Apariencia B uena B uena
C olor o tono Crema C rem a

Textura Sem iduro Sem iduro
Sabor Bueno B ueno

A ceptación (%) 80 90

CONCLUSIONES

Se logró “extender ” la lech e, para elaborar derivados 
lácteos com o es el queso tipo “cotija”, a  partir de una m ezcla  
80:20 leche entera:pasta de garbanzo (Cicer arietinum  L).

El uso del garbanzo (Cicer arietinum  L) com o materia 
prima en la elaboración d e  quesos, resulto una alternativa 
viable para el aprovecham iento de esta legum inosa.
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