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RESUMEN. 

El presente trabajo de investigación se llevó a cabo en el centro ganadero y en 

el Laboratorio de Suelos y Tejidos de la Universidad Nacional de Ucayali, 

región Ucayali. El objetivo de la investigación fue evaluar las características 

físico- químicas de la leche de vaca suplementadas con levadura de cerveza 

(Saccharomyces cerevisiae) bajo las condiciones de trópico húmedo de la 

ciudad de Pucallpa. 

Este estudio fue de tipo experimental, se utilizó un diseño completo al azar 

(DCA) con tres tratamientos y un testigo y cuatro repeticiones cada uno. Cada 

unidad experimental estuvo compuesta por una vaca lechera, haciendo un total 

de 16 vacas para todo el experimento. De acuerdo al análisis estadístico de los 

resultados, no se encontraron diferencias significativas (P>0.05) entre los 

tratamientos en estudio para las propiedades químicas como pH, acidez, 

porcentaje de ceniza, porcentaje de grasa, porcentaje de proteínas y porcentaje 

de nitrógeno, concluyendo que las concentraciones de levadura no afectan las 

propiedades químicas de la leche. En cuanto a los resultados del análisis 

sensorial (propiedades físicas), un panel conformado por estudiantes del último 

ciclo de la Escuela Profesional de Ingeniería Agroindustrial, evaluó las 

características organolépticas de los tratamientos, estableciéndose la no 

existencia de diferencias estadísticas en los parámetros sensoriales evaluados. 
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ABSTRAC. 

The present research work was carried out in the livestock center and in the Soil 

and Tissue Laboratory of the National University of Ucayali, Ucayali region. The 

objective of the research was to evaluate the physicochemical characteristics of 

cow's milk supplemented with brewer's yeast (Saccharomyces cerevisiae) under 

humid tropical conditions of the city of Pucallpa. 

This study was experimental, a complete randomized design (DCR) with three 

treatments and a control and four repetitions each was used. Each experimental 

unit was composed of a dairy cow, making a total of 16 cows for the entire 

experiment. According to the statistical analysis of the results, no significant 

differences were found (P> 0.05) between the treatments under study for the 

chemical properties such as pH, acidity, percentage of ash, percentage of fat, 

percentage of proteins and percentage of nitrogen, concluding that yeast 

concentrations do not affect the chemical properties of milk. As for the results of 

the sensory analysis (physical properties), a panel made up of students of the 

last cycle of the Professional School of Agroindustrial Engineering, evaluated the 

organoleptic characteristics of the treatments, establishing the non-existence of 

statistical differences in the sensory parameters evaluated. 
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I. INTRODUCCIÓN. 

La leche desde el punto de vista nutritivo es considerada una fuente de 

proteína, vitaminas, minerales, particularmente calcio, y a su vez 

carbohidratos y grasa (Morales, 2003). Sin embargo, cabe mencionar 

que la calidad de la leche es fundamental para que los derivados lácteos 

sean consumidos de forma directa, por lo que el análisis de las 

propiedades fisicoquímicas de la misma es de vital importancia, para 

determinar si el alimento ha sido adulterado o contiene alguna sustancia 

ajena a su composición natural. Entre los alimentos utilizados en la 

producción animal levadura de cerveza es considerada un suplemento 

alimenticio de grandes efectos positivos en la alimentación animal. De 

acuerdo a sus características la levadura es un hongo unicelular que 

fermenta la malta al multiplicarse sobre ella y consumir sus azúcares, 

produciendo cerveza. Contiene vitaminas, minerales, aminoácidos y 

proteínas, mientras que tiene menos cantidad de grasas, sodio y 

carbohidratos. Principalmente se utiliza para la fabricación de la 

cerveza, sin embargo, después del descubrimiento de sus beneficios 

para la salud humana, es utilizada ampliamente como un suplemento 

nutricional, por lo que asumimos que también será benéfico para los 

animales, específicamente para los rumiantes, exigente en nutrientes 

debido a su gran flora ruminal. En tal sentido es importante reconocer 

que este insumo puede ser aprovechado para elevar los rendimientos de 

leche en campo, por lo que el presente trabajo de investigación tuvo 

como objetivo evaluar las características físico- químicas y 

organolépticas de la leche de vaca suplementadas con levadura de 

cerveza (Saccharomyces cerevisiae) bajo las condiciones de trópico 

húmedo de Pucallpa. 


