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RESUMEN

El presente estudio evalta el potencial de los campos eléctricos pulsados (CEP) como una
tecnologia no térmica emergente capaz de transformar la elaboracion tradicional del queso
fresco prensado. La investigacion integra variables fundamentales del proceso quesero, como
el contenido de grasa de la leche, la adicion de fosfato mono célcico (FMC) y la aplicacion
controlada de distintos niveles de energia eléctrica, con el propdsito de identificar condiciones
gue permitan obtener un producto de mayor rendimiento, mejor textura y mayor estabilidad
durante el almacenamiento. Para ello, se trabajé con leche cruda previamente caracterizada en
sus aspectos fisicoquimicos, microbiol6gicos y sensoriales, garantizando una materia prima

adecuada para evaluar los efectos combinados de cada variable.

Los resultados demostraron que un contenido de 2.5% de grasa y la incorporacion de 0.1% de
FMC favorecen de manera notable la formacion y estabilidad del gel caseinico, mejorando el
atrapamiento de humedad y la transicion de materia grasa hacia la cuajada. Por otro lado, los
tratamientos CEP de energia intermedia (30kV,150-200pulsos y amplitudes de 100-150 ps) se
posicionaron como los mas eficientes, ya que generaron cuajadas mas firmes, una retencion de
solidos superior y una estructura interna mas uniforme en comparacion con los tratamientos
térmicos convencionales. Durante el almacenamiento refrigerado, el queso tratado con CEP
mostro una disminucién progresiva de la actividad de agua, sin comprometer su humedad total,
lo que contribuyé a mejorar su estabilidad microbioldgica y prolongar su vida util. Este
comportamiento indica que los CEP no solo influyen en la estructura inicial del queso, sino
que también tiene un efecto positivo en su conservacion. Se concluye que la integracion de
CEP con parametros optimizados de grasa y FMC constituye una alternativa moderna y
eficiente para mejorar el rendimiento, la textura y la vida util del queso fresco prensado,
potenciando el desarrollo tecnoldgico del sector lacteo sin perder la esencia tradicional del

producto.

Palabras Claves: Campos Eléctricos Pulsados (CEP), Queso fresco prensado, Fosfato Mono
calcico (FMC).
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ABSTRACT

This study evaluates the potential of pulsed electric fields (PEF) as an emerging non-thermal
technology capable of transforming traditional pressed fresh cheese production. The research
integrates fundamental variables of the cheese-making process, such as milk fat content, the
addition of monocalcium phosphate (MCP), and the controlled application of different levels
of electrical energy, with the aim of identifying conditions that allow for a product with higher
yield, better texture, and greater stability during storage. To this end, raw milk was used that
had been previously characterized in terms of its physicochemical, microbiological, and
sensory aspects, ensuring a suitable raw material for evaluating the combined effects of each

variable.

The results showed that a fat content of 2.5% and the incorporation of 0.1% FMC significantly
favour the formation and stability of the casein gel, improving moisture retention and the
transition of fat to curd. On the other hand, intermediate energy CEP treatments (30kV, 150-
200 pulses, and amplitudes of 100-150 us) were the most efficient, as they produced firmer
curds, higher solids retention, and a more uniform internal structure compared to conventional
heat treatments. During refrigerated storage, the CEP-treated cheese showed a progressive
decrease in water activity without compromising its total moisture content, which contributed
to improving its microbiological stability and extending its shelf life. This behaviour indicates
that CEPs not only influence the initial structure of the cheese but also has a positive effect on
its preservation. It is concluded that the integration of CEP with optimized fat and FMC
parameters is a modern and efficient alternative for improving the yield, texture, and shelf life
of fresh pressed cheese, promoting technological development in the dairy sector without
losing the traditional essence of the product.

Keywords: Pulsed Electric Fields (PEF), Pressed fresh cheese, Monocalcium phosphate
(MCP).
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