5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES
De los resultados obtenidos en la presente investigacion se concluye que:

> El tratamiento T1 (salado a 20° Ba; 57% humedad; espesor de envase 70
micras); el tratamiento T5 (salado directo a 0,75% sal; 57% humedad; espesor de
envase 70 micras), El tratamiento T2 (salado a 20° Ba; 57% humedad; espesor de
envase 80 micras) y el tratamiento T6 (salado directo a 0,75% sal; 57% humedad,
espesor de envase 80 micras), Son considerados los mejores tratamientos porque
presentan menor pérdida de peso (a las 24 horas y a los 15 dias de conservacion del
queso fresco empacado al vacio), esto se debe a que: a menor concentracion de

humedad menor es la pérdida de peso del queso fresco.

> Los tratamientos; El tratamiento T1 (salado a 20° Ba; 57% humedad; espesor
de envase 70 micras); el tratamiento T5 (salado directo a 0,75% sal; 57% humedad,
espesor de envase 70 micras), El tratamiento T2 (salado a 20° Ba; 57% humedad,
espesor de envase 80 micras) y el tratamiento T6 (salado directo a 0,75% sal; 57%
humedad; espesor de envase 80 micras), fueron considerados los mejores tratamientos
en cuanto al analisis de presencia se suero, con valores bajos con respecto a los demas

tratamientos.
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> El tratamiento T1 (salado a 20° Ba; 57% humedad; espesor de envase 70
micras) y el tratamiento T5 (salado directo a 0,75% sal; 57% humedad; espesor de
envase 70 micras), fueron los Unicos que con un valor de 5,3 de pH, se encuentran
dentro de la tabla que proporciona la composicion promedio mas aceptada y el pH de
algunos quesos frescos. Segun Mauro M. pag. (82)

> El espesor de envase tiene una influencia directamente proporcional en
cuanto a la presencia de suero, es decir a mayor espesor de envase fue mayor la
presencia de suero, concluyendo asi que se debe empacar en un envase de 70 micras
por mejor adherencia al producto, este envase ayuda a evitar la pérdida del vacio por
presencia de liquidos o0 minima cantidad de oxigeno que provoque el deterioro total

del producto.

> A mayor porcentaje de extracto seco 0 menor concentracion de humedad el

pH tiende a acercarse a un valor optimo que es de 5,30 a 5.40.

> También se puede concluir que a mayor porcentaje de extracto seco 0 menor
concentracion de humedad, y 70 micras del espesor de envase, fue menor el

desuerado del queso en percha.

> Al realizar la comparacion de la variable pérdida de peso a las 24:00 horas y a
los 15 dias de conservacion de queso fresco empacado al vacio, se determind que a
las 24:00 horas no hay una diferencia significativa entre los tratamientos, mientras
que a los 15 dias hay una diferencia altamente significativa, esto se debe a que hay

presencia de suero y por ende pérdida de peso.

> Al realizar la comparacion de la variable potencial de hidrogeno (pH) a las
24:00 horas y a los 15 dias de conservacién de queso fresco empacado al vacio, se

determind que a medida que transcurre el tiempo el pH tienda a bajar, por que los
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microorganismos siguen el proceso de acidificacion por el consumo de la

lactosa — &cido lactico y por ende aumenta la acidez.

> Al realizar la comparacion de la variable cualitativa aspecto total a las 24:00
horas y a los 15 dias de conservacion del queso fresco empacado al vacio, se obtuvo
una mejor calificacion a los quesos conservados hasta los 15 dias, por presentan
caracteristicas organolépticas mas agradables para el consumidor y que son

caracteristicas deferentes a los del queso recién elaboradas.
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5.2 RECOMENDACIONES

De acuerdo a los resultados de esta investigacion, se recomienda lo siguiente:

> Realizar una investigacion utilizando los dos métodos de salado con diferentes

tiempos de inmersion en sal muera.

> Elaborar los quesos frescos con el método de salado directo utilizando
concentraciones de sal superiores a 0,75% hasta el 1,5%. Para mejorar su sabor,

palatabilidad, y a su vez evitar la inmersion en la sal muera.

> Realizar investigaciones de tiempos de prensado para llegar a establecer el
mejor tiempo con el proposito de obtener un determinado contenido de humedad, esta
investigacion se sugiere realizar en cada entidad manufacturera dedicada a la

produccion de quesos.

> En base a las tres conclusiones anteriores se puede expresar que; se deberia
combinar los dos métodos de salado (salado directo a 0,75% sal y salado a 20° Ba) y

con un contenido del 53% de humedad.

> Para obtener una presencia de suero igual a cero se deberd dejar al queso
fresco con una concentracion de humedad de 53%, empacado en un envase de 70

micras, utilizando los dos métodos de salado.
> Investigar el efecto del peso del queso empacado, en el desuerado o presencia

de suero en el producto, es decir si a mayor peso del queso mayor sera la cantidad de

presencia de suero.

155



> En el proceso de la elaboracion del queso fresco y los derivados lacteos se
recomienda utilizar equipos y utensilios de acero inoxidable, los cuales son de facil

lavado, desinfeccion y asi evitar fuentes de contaminacion.

> Se recomienda dejar que el queso se escurra por lo menos 12 horas en el

cuarto frio antes de proceder a empacar al vacio.

> El queso con salado directo previo al empacado dejar enfriar a una

temperatura alrededor de 4°C, para obtener un mejor empacado al vacio.
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6 RESUMEN
“EVALUACION DE QUESO FRESCO ELABORADO CON DOS CONTENIDOS
DE HUMEDAD, DOS METODOS DE SALADO, EMPACADOS AL VACIO
UTILIZANDO DOS ESPESORES DE ENVASES”

El queso fresco es un producto lacteo obtenido a partir de la fermentacién e hidrolisis
de la leche, con la ayuda de la enzima quimosina (cuajo), se caracteriza por estar listo
para el consumo al finalizar el proceso de elaboracion, debido a que no requiere

procesos largos de maduracion.

En la presente investigacion se evalud el efecto del metodo de salado, la incidencia de
las diferentes concentraciones de humedad y los diferentes espesores de envase, sobre
las caracteristicas fisico — quimicas y organolépticas del queso fresco empacado al

vacio.
La elaboracion del queso se llevo a cabo en la parroquia El Angel a 3010 m.s.n.m. en

la planta de lacteos “Industrias Gloria”, los analisis fisicos quimicos se realizaron en

el laboratorio de control de calidad de la misma.
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Para el analisis estadistico se utilizd, un disefio completamente al azar con arreglo
factorial A x B x C, el mismo que fue para las variables: potencial de hidrégeno,
porcentaje de humedad, porcentaje de grasa, porcentaje de extracto seco, porcentaje
de grasa en extracto seco, pérdida de peso, presencia de suero y pruebas
organolépticas (olor, color, sabor, consistencia y aspecto total). La determinacion de
diferencias significativas se realizé con la prueba de Tukey para el caso de los

tratamientos y D.M.S. en caso de los factores.

Del Analisis estadistico se determind que, el efecto producido por los factores
estudiados en la mayoria de las variables cuantitativas existen diferencias altamente

significativas

Al realizar la Prueba de Friedman para algunas variables cualitativas se determino

que son no significativas, es decir que todo los tratamientos son similares.

Con los resultados obtenidos se pudo identificar los mejores tratamientos siendo:

El tratamiento T1 (salado a 20° Ba; 57% humedad; espesor de envase 70 micras); el
tratamiento T5 (salado directo a 0,75% sal; 57% humedad; espesor de envase 70
micras), El tratamiento T2 (salado a 20° Ba; 57% humedad; espesor de envase 80
micras) y el tratamiento T6 (salado directo a 0,75% sal; 57% humedad; espesor de
envase 80 micras), en cuanto al analisis de presencia de suero y valores bajos con

respecto a los demas variables.
Quesos con una concentracion de humedad de alrededor de 53%, empacado al vacio
en un envase de 70 micras, y el método de salado combinado no se obtiene presencia

de suero en los quesos frescos, ver anexo 13.

Al realizar la comparacion de las variables a las 24:00 horas y 15 dias de

conservacion del queso fresco empacado al vacio: En la pérdida de peso se
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determind que a las 24:00 horas no hay una diferencia significativa entre los

tratamientos, mientras que a los 15 dias hay una diferencia altamente significativa.

Para la variable potencial de hidrogeno (pH), se determind que a medida que

transcurre el tiempo el pH tienda a disminuir.

Para la variable cualitativa aspecto total a las 24:00 horas y a los 15 dias de
conservacion del queso fresco empacado al vacio, se obtuvo la mejor calificacion a
los 15 dias de conservacion, esto se debe a que el gusto de las personas que cataron

tiene una preferencia por productos un poco acidos.
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7  SUMARY
“FRESH CHEESE EVALUATION ELABORATED WITH DIFFERENT
CONTENTS OF HUMIDITY, SALTY METHODS, PACKED EMPTY WITH TWO
THICKNESS CONTAINERS”

The fresh cheese is a milky product that has been getting from the fermentation and
hydrolysis of milk, with help of the curd, which is ready to consume when the

elaboration process finishes due to doesn’t require long processes of maturation.

In the present research we evaluate the effect of the salty method, the different
concentration of the humidity and the different thickness containers, about
characteristics physical — chemical and organolepticas of the fresh cheese packed

empty.

The elaboration of the cheese, we carry out in el Angel parish to 3010 mols.

In “Industrias Gloria™, the physical and chemical analysis, we realized its laboratory.

162



For the statistic analysis we applied a design that we chose hap — hazard with factorial
arrangement AXBXC, in which we used to the variable: hydrogen potential, humidity
percentage, grease percentage, lose of weight, serum presence and organolepticas
proofs (smell, color, flavor, substantially and total aspect) the determination of
significant differences, we realized with the Tukey proof to the treatments and

D.M.S. case of factors.

Of the statistic analysis, we determined that the effect produced by the studied factors
in the most of the quantitative variable, we verified that there are significative

differences.

When we realized the Friedman proof for many qualitative variable, we determined

that they aren’t significative, so that all treatments are almost similar.

With the gotten results, we could identify the best treatments; The T1 treatment:
(Salty to 20 Ba, 57% humidity; thickness container 70 micro), the treatments T2
(salty to 20% Ba; 57% humidity, thickness container 70 micro), the best treatments
were considered | the analysis of serum presence, with low values respecting with the

rest of treatments. Determined that

We don’t get serum in the fresh cheese because, they have a humidity of 53%, are

packed empty and the salty method is combined.

When we compare the variable to 24 hours after and 15 days of preservation of fresh

cheese packed empty; we determined that to 24 hours there isn’t a significative

163



difference between the treatments, while to 15 of preservation there is a significative
difference to the potential variable of hydrogen (pH) , we determined that when time

pass the pH diminish.

For the qualitative variable total aspect to 24 hours and to 15 days of preservation of
fresh cheese packed empty, we got a better qualification to 15 days of preservation,

this is, because people like sour products a lot.
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