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RESUMEN

El queso “Doble crema” es un queso fresco acidificado, no madurado, de pasta semicocida
e hilada, elaborado con leche de vaca, suero liquido de los quesos, cuajo y sal; su
apariencia externa se caracteriza por presentar un color blanco crema, sin corteza o cascara
y se asemeja mucho al queso mozzarella por su contenido de humedad y grasa, rico en
proteinas y minerales. Este tipo de queso se elabora en empresas artesanales ubicadas en la
zona fronteriza entre Ecuador y Colombia, para consumo en Colombia; aunque en la

actualidad esté& ingresando al mercado ecuatoriano.

El problema de la produccion artesanal del queso doble crema es su elaboracion con leche
cruda por tal razon presenta un elevado contenido de bacterias lo que implica una alta
contaminacion y un riesgo para los consumidores, de igual manera, presenta alta humedad
lo que hace que su textura sea blanda dificultando su rallado; por estas razones el periodo

de conservacidn se reduce en detrimento de las empresas productoras.

Esta investigacion consisti6 en mejorar las condiciones de elaboracion del queso doble
crema, evaluando la influencia de los grados de acidez de la mezcla leche-suero y la
temperatura de coagulacién en la humedad de este queso, para lo cual en la elaboracion se
utilizo leche de vaca y suero de leche pasteurizados con una acidez de la mezcla de 40-45-
50°Dornic y a una temperatura de coagulacion de 33-35-37 °C. Encontrandose que el
factor temperatura es significativo respecto a la humedad del queso, en cambio que el

factor acidez es no significativo.

Estadisticamente se utilizd un Disefio Completamente al Azar con arreglo factorial AxB,
guedando nueve tratamientos con tres repeticiones y una humedad experimental de 140
litros de leche. Evaluandose las siguientes variables: en la materia prima acidez titulable,
grasa, densidad y solidos totales; durante el proceso de elaboracién la cantidad de suero a

afiadir a la leche; y en el producto terminado se evalud el pH, grasa, humedad, grasa en el
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extracto seco, rendimiento, tiempo de vida util, analisis microbiolégico y andlisis

organoléptico.

Del andlisis de las variables evaluadas se obtuvo los siguientes resultados: pH de 6,4,
humedad de 54,20%; grasa 23,84%; grasa en el extracto seco 54,51%;
microbiolégicamente el queso doble crema se encuentra dentro de un nivel aceptable de
calidad (respecto al recuento de aerobios mesofilos, mohos y levaduras) y con ausencia de
coliformes y E.coli; y en cuanto al rendimiento el promedio es de 79%. En cuanto al suero
utilizado en el proceso de fabricacion del queso doble crema, luego del analisis de
laboratorio, se determina que en el tiempo de reposo hay un desarrollo visible de la
poblacion microbiana con la participacion tanto de levaduras como de lactobacilos que en
asociacion con las enzimas del cuajo son los responsables de la coagulacion y acidificacion
en el proceso de fermentacidn. Estableciendo que el punto méximo de crecimiento de la

poblacion microbiana se logra a las cuatro horas.

Con los parametros de elaboracion establecidos en esta investigacion se consigue mejorar
las caracteristicas del queso, disminuyendo el porcentaje de humedad, lo que evita la
contaminacion microbiolégica, por otro lado, se logra obtener un queso semiduro que
facilita su rallado para su utilizacion en elaboracién de pizzas, como también se mejora la

vida util alargandose a 30 dias.
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ABSTRACT

The cheese " Double Cream " is a fresh acidified , unripen , made of semi-cooked and spun
paste , it’s made from cow's milk, liquid cheese whey , rennet and salt; its external
appearance is characterized by a creamy white color, without cortex and it is very similar
to mozzarella cheese because of moisture content and fat, it’s high in proteins and
minerals. This type of cheese elaborated in cottage industries located in the border area
between Ecuador and Colombia, for consumption in Colombia; although today it is

entering to the Ecuadorian market because it has been widely consumed.

The problem of the artisanal production of the double cream cheese is its elaboration from
raw milk, for that reason it has a high content of bacteria which implies a high pollution
and risk to consumers, likewise, it has high humidity which makes that its cortex is soft
and it makes difficult to grate it, for these reasons, the retention period is reduced at the

expense of the producers factories.

This research was to improve the processing of double cream cheese conditions ,
evaluating the influence of the degree of acidity of the mixture milk - serum and the
coagulation temperature in the humidity of this cheese , that is why it was used cow’s milk
and pasteurized whey for its elaboration with an acidity of the mixture of 40-45-50 °
Dornic and a coagulation temperature of ° C. 33-35-37, finding that the temperature
factor is significant with respect to moisture cheese , while the acidity factor is not

significant.

Statistically, it was used a design completely randomized , with a factorial fix AxB ,
leaving nine treatments with three replications and an experimental humidity of 140 liters
of milk. The following variables were evaluated: In the raw material the titratable acidity,
fat , density and total solids ; during the process of elaboration the amount of whey to add
to the milk; and in the finished product was evaluated the pH fat, moisture, fat in dry

matter , yield , useful life time , microbiological analysis and organoleptic analysis .
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From the analysis of the variables the following results were obtained: pH 6.4 ; 54.20%
moisture ; 23.84 % fat ; fat in dry matter 54.51 % ; microbiologically the double cream
cheese is within an acceptable quality level ( relative to the total plate count , mold and
yeast ) and with an absence of coliform and E.coli ; and in reference of the average
performance is 79 %. Regarding the whey used in the elaborating process of double cream
cheese , after laboratory analysis , it is determined that in the dwell time there is visible
development of the microbial population involving both yeast and lactobacilli , which in
association with the rennet enzymes are responsible for the coagulation and acidification
in the fermentation process . Establishing that the highest peak of the microbial population

growth, is achieved after four hours.

With the process parameters established in this research, it is possible to improve the
cheese’s features , reducing the humidity percentage, which prevents microbiological
contamination , on the other hand , it is possible to obtain a semi-hard cheese which makes
it easy to grade it for the use in preparing pizzas, as well the useful time life is improved ,

extended it to 30 days..
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CAPITULO |

GENERALIDADES

1.5 EL PROBLEMA

El desarrollo de la industria lactea comenzé a tener un papel significativo en la economia
ecuatoriana, desde hace muchos afios atras. EI consumo de leche y sus derivados, puede
Ilegar a representar un riesgo sanitario, cuando no se haya llevado a cabo un buen control
de la materia prima, del proceso, un Optimo tratamiento térmico y manejo de los

productos.

Por estas circunstancias en Tulcan y en la zona norte del Ecuador se procesa productos
lacteos que se consume en Colombia, por lo que podemos notar que hay intercambio de
productos (leche) entre los dos paises. Es por ello que refiriéndonos a precios, cuando la
produccion de leche en nuestro pais es alta es conveniente para los productores de lacteos
venderlos en Colombia, ya que asi obtienen mayor ganancia.

Rincolacteos es una empresa lactea ubicada en la provincia del Carchi, canton Tulcan,
sector La Rinconada, esta empresa al igual que otras pequefias queseras elaboran un tipo de
queso llamado en Colombia “Doble crema”, pero en condiciones de baja calidad por no
aplicar técnicas de mejoramiento de la calidad, como es la elaboracion de queso con leche

cruda.

Al utilizar leche cruda en la elaboracion de quesos se corre el riesgo de contraer las
siguientes enfermedades: shigelosis (disenteria vaciar), brucelosis, colera, difteria,

estreptococias, tuberculosis.

Se debe considerar también las micotoxinas, que son producidas por el metabolismo de
determinados mohos y son sustancias muy tdxicas y cancerigenas para el hombre; entre

estas tenemos a la aflatoxinas y aflatoxina B1.

En la actualidad, el proceso de elaboracion del queso Doble Crema en las empresas lacteas,
es inadecuado, principalmente por ser procesado con leche cruda, asi como por no realizar

las respectiva mediciones de tiempos y temperaturas durante todo el proceso dando como
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resultado un queso de mala calidad, asi como: alta humedad, muy blando, corto tiempo de
vida util, lo que ocasiona que frecuentemente el producto sea devuelto ocasionando las
consiguientes pérdidas econdémicas, asi como también pérdida del mercado, tanto en

Ecuador como en Colombia siendo su consumo principal en pizzerias.

1.6 JUSTIFICACION

La agroindustria dentro del campo de la alimentacion en nuestro pais ha presentado
excelentes expectativas con el fin de generar competencia dentro del mercado y asi

favorecer las exportaciones de productos terminados.

El presente estudio se fundamenta en el control de los parametros del proceso de
elaboracion del queso doble crema, demostrando que la pasteurizacién de la materia prima
leche y suero permite eliminar los microorganismos y las toxinas de los mismos;
obteniendo asi un producto de calidad y facil de rallar, logrando satisfacer las necesidades
del mercado y del consumidor en el Ecuador y Colombia.

Al mejorar los sistemas y procedimientos en la empresa para la cual se realiza la presente
investigacion, Rincolacteos, se contribuye directamente a mejorar la calidad del producto,
aumentando el rendimiento y el tiempo de vida Util, lo que se ve reflejado en las ganancias

econdmicas de la empresa.

Se debe considerar también que con el presente trabajo se beneficiard a los pequefios
productores de leche, permitiéndoles continuar en esta actividad; puesto que, al presentar
un nuevo producto al mercado, con caracteristicas de calidad y que tenga gran demanda, la

leche tendra un precio estable y con posibilidad de incremento.

En cuanto al precio de este tipo de queso se debe mencionar que es mas accesible para los
grandes consumidores en relacion al queso mozzarella puesto que es un producto de
similares caracteristicas, y al utilizar el suero en su proceso de elaboracion estamos
mejorando las caracteristicas organolépticas del mismo y siendo mas apetecible para el

consumidor.
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1.7 OBJETIVOS
1.7.1 General

Optimizar los parametros técnicos en el proceso de elaboracion de queso doble crema.

1.7.2 Especificos

e Establecer parametros del proceso de elaboracion de queso doble crema.

e Obtener queso doble crema con un nivel adecuado de humedad, que tenga textura

consistente para que sea facil de rallar.

e Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas del producto, como son:
pH, grasa, grasa en el extracto seco, rendimiento, analisis microbioldgico (recuento
de aerobios mesofilos, mohos y levaduras), color, olor y sabor.

e Evaluar la vida atil del queso doble crema por un tiempo de 30 dias.

e Determinar el costo de produccion del queso doble crema del mejor tratamiento.

1.8 HIPOTESIS

Hi: Los grados de acidez de la mezcla leche-suero y la temperatura de coagulacién

influyen en la humedad del queso doble crema.

Ho: Los grados de acidez de la mezcla leche-suero y la temperatura de coagulacion no

influyen en la humedad del queso doble crema.
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CAPITULO II

MARCO TEORICO

19 LECHE

Leche es el producto de la secrecion normal de las glandulas mamarias, obtenida a partir
del ordefo integro e higiénico de vacas sanas, sin adicion ni sustraccion alguna, exento de
calostro y libre de materias extrafias a su naturaleza, destinado al consumo en su forma

natural o a elaboracion ulterior (Norma INEN 9,2008).

La leche destinada para elaborar queso se somete a algunas pruebas para determinar su
calidad y cumplir con las debidas condiciones para la elaboracion de este producto, cabe
indicar que la principal condicion requerida, es la predisposicion para fermentar,

constituyéndose en un sustrato idoneo para el desarrollo de microorganismos.

El concepto de calidad de la leche involucra los siguientes requisitos generales, que son

validos para productos lacteos:

e La cantidad de microorganismos debe ser baja.

e Debe ser sana, es decir, exenta de gérmenes patdgenos y provenientes de vacas
sanas.

e Debe tener composicion normal.

e Debe ser fresca (tener una acidez normal).

e Debe ser pura, es decir libre de materias extrarias y libres de restos de remedios, por
ejemplo: antibidticos, pesticidas, detergentes y desinfectantes.

e Debe tener una apariencia agradable, un olor y sabor fresco y puro.

e Debe ser enfriada o procesada tan rapidamente como sea posible después del
ordefio (FAO/OMS, 2000).
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2.4.2 Composicion de la leche

Cuadro 1. Principales constituyentes de la leche de vaca

Constituyentes de la leche g por 100 g de leche

Agua 87,6

Grasa 3,8

Proteinas 3,3

Caseina 2,6
Proteinas del suero 0,7
Lactosa 4.7

Calcio 0,12

Sélidos no grasos 8,6
Total Sélidos 12,4

Fuente: Keating p. Manual de tecnologia y control de calidad de productos lacteos

Cuadro 2: Vitaminas de la leche de vaca

Vitaminas Por 100 g
Vitamina A (Retinol) u 35
Caroteno () 25
Vitamina D (p) 0,02
Tiamina (p) 45
Riboflavina (u) 180
Acido Nicotinico (p) 80
Acido Pantoténico () 320
Vitamina B6 (L) 40
Biotina () 2,5
Acido Folico (p) 6
Vitamina B12 (p) 0,35
Vitamina C (mg) 2

K =micras; mg = miligramos

Fuente: Tomado de Héctor Covacevich “Composicion y propiedades de la leche”.



2.5 PROPIEDADES FISICAS DE LA LECHE

2.5.1 Aspecto

La coloracion de una leche fresca es blanca aporcelanada, cuando es muy rica en grasa,
presenta una coloracion ligeramente crema, debido al caroteno contenido en la grasa de la

leche de vaca. La leche pobre engrasa o descremada presenta ligeramente un tono azulado.

2.5.2 Color

Normalmente es blanco mate. Este tono de la leche entera se debe a la dispersion del
espectro de luz por la presencia de los glébulos de grasa. La homogenizacion de la leche
puede hacer parecer al producto mas blanco, mientras que el agrupamiento o enracimado

de los globulos de grasa podrian hacer decrecer la blancura. (Norma INEN 10, 2012).

25.3 Aroma

Como se puede ver en la norma INEN 10 (2012) es la mezcla sentida por el gusto y el
olfato. Normalmente la leche fresca es de gusto dulce ligeramente azucarado y untuoso, el

olor nos recuerda a la vaca o al establo.

2.5.4 Sabor

Segun Keating (1992) “La leche fresca y limpia tiene un sabor medio dulce y neutro por la
lactosa que contiene y adquiere por contacto, facilmente sabores a ensilaje, establo, hierba,

etcétera”.

2.5.5 Consistencia

La leche es liquida. Parece homogénea, pero en realidad, es una emulsion de materia de
grasa en una solucién acuosa que contiene varios solutos, unos en estado coloidal y otros
disueltos (Norma INEN 10, 2012).

56



2.5.6 Viscosidad

Es la resistencia del liquido a fluir o deformarse. Esta propiedad se relaciona con el
contenido de lactosa, grasa, estructura de la caseina, y los tamarios de globulos de grasa. La
viscosidad varia, con la temperatura, el estado de dispersion y la concentracion de los

componentes solidos. La leche normal esté entre 1,85y 2,15 cp. (Norma INEN 10, 2012).

2.5.7 Densidad

La densidad es el peso por unidad de volumen y es el promedio de las densidades de sus
componentes individuales, del grado de hidratacion de las proteinas y del volumen

especifico del sistema leche — grasa.

Cuadro 3: Constituyentes de la leche que influyen en la densidad.

. Densidad individual
Substancia
g/cm3
Agua 1,000
Grasa 0,930
Residuo seco desengrasado 1,600

Fuente: Tomado de norma INEN 10

La densidad promedio de la leche normal a 15 °C se encuentra entre1,030 — 1,034 g/cm3,
segun Norma INEN 10, (2012).

2.5.8 Punto de congelacién o punto crioscopico

Es un valor constante igual a - 0,55 °C, inferior al punto de congelacion del agua, debido a
la presencia de los solidos disueltos de la leche, una disminucion o aumento de la

concentracion de la solucién influira en este valor (Norma INEN 10, 2012).
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2.5.9 Indice de refraccion

Depende de la concentracion de sdlidos disueltos en el suero; es un valor constante y su
variacion indica que la leche ha sufrido algun tratamiento para alterar su composicion
(Norma INEN 10, 2012).

2.5.10 Concentracién hidrogenionica (pH)

Segin Keating (1992) “El pH es el logaritmo del inverso de la concentracion de iones
hidrégeno. Con el potencial en “iones hidrogeno” entre 10—t a 10-7(pH 1 a 7) el medio es
4cido; mientras que entre 10-7a 10-*(pH 7 a 14) el medio es alcalino. Con 10 —7(pH 7) el
medio es neutro. Las variaciones del pH dependen, generalmente, del estado sanitario de la
glandula mamaria, de la cantidad de CO.disuelto en la leche, del desarrollo de los
microorganismos que, al desdoblar la lactosa, promueven la produccion de cido lactico, el

desarrollo de algunos microorganismos alcalinizantes, etc.

El pH de las leches varia normalmente de 6,5 a 6,65, las fluctuaciones de 0,2 podrian dar
lecturas de 6,3 y 6,85”.

2.5.11 Acidez

Segun Keating (1992) “La acidez presentada por la leche cruda a la titulacion empleada es
la resultante de cuatro reacciones de las cuales las tres primeras representan la acidez

natural.

Generalmente una leche fresca posee una acidez de 0,15 a 0,16 %, los valores menores de
0,15 pueden ser debidos a leches mastiticas, aguadas, o bien alteradas con algun producto
quimico alcalinizante. Los porcentajes mayores de 0,16 son indicadores de contaminantes
bacterianos. La determinacion de la acidez se lleva a cabo con el método de la titulacion
empleando NaOH N/10 6 N/9, donde N es la normalidad.

2.6 PRODUCTOS LACTEOS

Segun Lagarriga (1988), productos lacteos se llaman a aquellos productos alimenticios

donde la materia prima principal de procesamiento es la leche. Estos productos presentan
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diferentes caracteristicas, y refiriéndonos a su aspecto se dice que son liquidos, viscosos,

pastosos, suaves, semiduros y duros.

La leche empleada en la elaboracion de los lacteos procede en su mayoria de la vaca,
aunque también puede consumirse leche procedente de otros mamiferos tales como la

cabra, la oveja, la bufala, la camella, la yak, la yegua, y otros animales.

De cierta manera los productos lacteos son una manera de conservar la leche y mejorar sus
caracteristicas organolépticas. Algunos de estos productos, por el hecho de contener menor
humedad y mayor acidez, como el queso, se conservan mucho mas tiempo que la leche.
Otros productos, como las leches fermentadas, por tener una alta acidez, se pueden
conservar hasta tres semanas en refrigeracion, periodo mayor que el de conservacion de la
leche inclusive pasteurizada. Ademas, el sabor, la viscosidad y las demas caracteristicas
organolépticas de la leche cambian al ser transformadas en productos elaborados como

yogurt y queso; lo que incrementa su consumo, especialmente entre la poblacion infantil.
Al transformar la leche en sus derivados se persiguen estos objetivos:

1. Prolongar la vida util de las caracteristicas nutritivas de la leche.

2. Mejorar la digestibilidad de los componentes de la leche.

3. Mejorar la palatabilidad y atributos sensoriales.

4. Proporcionar facilidad de uso y variedad a los consumidores.

2.6.1 Nutricion

Desde el punto de vista nutricional los productos lacteos se caracterizan en regla general
por la gran cantidad de calcio, mineral que pueden aportar al organismo, proteinas de alta
calidad, vitaminas A y D. EI hecho de que el calcio esté unido a la proteina caseina y el

contenido en vitamina D, pudiera hacer que este calcio sea mas biodisponible.

Entre los aportes de los lacteos a la nutricion se encuentra el contenido de colesterol
exogeno que aportan al organismo al ser consumidos. Los lacteos se tratan de un producto
de origen animal y por lo tanto son una fuente de colesterol. Su consumo elevado durante
largos periodos de tiempo se ha demostrado que sube los indices de colesterol en
sangre(Lagarriga, 1988).
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2.7 SUERO DE LECHE

Segun la FAO (1985); el suero de leche es una proteina de muy elevada calidad que se
obtiene en el proceso de elaboracion del queso. Por accion de los acidos lacticos se
produce la coagulacion de la leche, separdndose un liquido concentrado de proteinas de

alto valor bioldgico, rico en sales minerales, aminoacidos y vitaminas.

Se establece que el suero es un subproducto de la elaboracidn del queso, de la caseina. Las
caracteristicas del suero varian un tanto con la leche que se emplea y con el método de
coagulacion. EIl suero contiene la mayor parte de los componentes de la leche de la que
deriva. Es rico en lactosa e incluye mas o menos la mitad de las cenizas y hasta una cuarta

parte de las proteinas de la leche.

El suero representa el 80 a 90 % del volumen que entra en el proceso y contiene alrededor
del 50 % de los nutrientes de la leche original; proteinas solubles, lactosa, vitaminas y sales
minerales. Aunque el suero contiene nutrientes valiosos, solo recientemente se han
desarrollado nuevos procesos comerciales para la fabricacion de productos de alta calidad a

partir de dicho suero.

2.7.1 Clasificacion del suero

2.7.1.1 Suero dulce

El suero dulce que es el obtenido en el procedimiento de elaboracion de quesos en los
cuales se ha usado principalmente enzimas de tipo cuajo, para obtener el coagulo. El suero
practicamente no contiene calcio (0,6 a 0,7%) ya que este queda retenido en su mayor parte

en forma de paracaceinato célcico en la cuajada(Ramirez, Osorio, & Rodriguez, 2010).

2.7.1.2 Suero acido

El suero &cido es el producto obtenido de la coagulacion &cida o lactica de la caseina de la
leche, 0 mediante la fermentacion acido lactica de sueros dulces, presentando un pH
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cercano a 4,5 (135-170°Ddrnic). La coagulacion de la leche se produce cuando se alcanza
el punto isoeléctrico de la caseina, con anulacion de las cargas eléctricas que —por las
fuerzas de repulsion que generan- mantienen separadas las moléculas entre si impidiendo
la floculacion. La coagulacion conlleva una total desmineralizacion de la micela y la
destruccion de la estructura micelar (gel muy fréagil). El suero acido es un suero muy
mineralizado pues contienen mas del 80% de los minerales de partida. En éste suero, el
acido lactico secuestra el calcio del complejo de paracaseinato célcico, produciendo lactato

de calcio(Ramirez, Osorio, & Rodriguez, 2010).

2.7.1.2.1 Funcion del suero acido en la elaboracion del queso doble crema

Su funcion en la elaboracion del queso doble crema es aportar acidez a la leche en el
momento preciso de la coagulacion con objeto de producir una subida desmineralizada de
la caseina esto le confiere a la cuajada la capacidad de hilar, lo que le da al queso doble
crema una consistencia plastica y muy buena facilidad de derretimiento al calor, por lo que
se emplea en la elaboracion de sanduchez y pizzas. La acidez del suero acido no debe
superar 170°D(Ramirez, Osorio, & Rodriguez, 2010).

2.5.2.2.2 Usos del suero acido

En los Gltimos afios se le ve al suero como una fuente de proteina y lactosa, las que se
pueden implementar para la fabricacion de productos alimenticios. Para tal fin se han
venido desarrollando una serie de técnicas en la industria (Ranken, 1988). Estas se

describen a continuacion.

Fermentacion alcohdlica

La fermentacion de la lactosa produce un alcohol de alta calidad. Sin embargo, esta
fermentacion presenta dos problemas. En primer lugar, solamente un numero reducido de
levaduras puede fermentar la lactosa, entre ellas estan las levaduras como Kluyveromyces
fragilis. En segundo lugar, el rendimiento de etanol es bajo debido a la baja concentracion
de lactosa en el suero (Ranken, 1988).
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Desmineralizacion

El suero puede ser sometido a un proceso de desmineralizacion por intercambio cationico o
electrodidlisis y a una posterior pulverizacion (hasta en un 90%) dando como resultado un
producto deshidratado que puede ser usado en la produccion de alimentos para nifios o bien

para la produccion de chocolates (Ranken, 1988).

Lactosa Hidrolizada

El suero puede ser procesado para producir un jarabe de uso comercial. EI proceso incluye
someter el suero a un proceso de evaporacion para obtener una concentracion de solidos,
entre un 60 y 75%. Luego, el paso siguiente es hidrolizar la lactosa mediante la adicion de
un &cido en caliente o por medio de una enzima como la beta-galactosidasa, hasta alcanzar
un 80% de hidrdlisis. El producto obtenido es un jarabe no cristalizado de uso comercial
(Ranken, 1988).

Produccién de metano

La fermentacidn anaerobia del suero provoca la conversion de los componentes organicos
del mismo en gas metano. En términos energéticos, el metano producido a partir de 1kg de
solidos de suero es equivalente a 0,5kg de fuel-oil. Este gas puede ser usado como
combustible, entre otros en las calderas de fabricas (Ranken, 1988).

Produccion de Queso Ricotta

El queso Ricotta es el producto de la coagulacion de la proteina (lactoglobulina), en un
medio &cido y con aplicacion de calor del suero de la leche. A veces el queso Ricotta se
produce a partir de suero mezclado con leche o de la leche entera, en estos casos se coagula
también la caseina. En el caso de que se esté trabajando Unicamente con suero, la
aplicacion de calor y de un acido se hace de manera simultanea, mientras que si se trabaja
con leche, la aplicacion calor o sustancia acidas se pueden hacer por separados (Ranken,
1988).
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Produccion de Queso Doble Crema

Como una etapa preliminar a la elaboracion del queso doble crema, el suero se madura
(acidifica), con el fin de obtener materia prima, para ser utilizada en el proceso de

fabricacion.

El proposito de tener una maduracion es el de lograr un cultivo de baterias lacticas que se
encuentran normalmente en una leche y suero de buena calidad, y que se han desarrollado
para la elaboracion del queso. En este sentido el suero acido se considera como un “cultivo
natural”, que actla durante el proceso como consecuencia de la accion de la microflora
lactica y que produce cambios bioquimicos en la cuajada, ddndole las condiciones Optimas
para el hilado y las caracteristicas de aroma y sabor del producto final (Ranken, 1988).

2.5.3 Composicion quimica del suero

La composicién del suero depende del tipo de leche y de los procesos empleados en la
elaboracion del queso. Siendo ademas, estos ultimos muy variados, de acuerdo al tipo de
queso y segun el procedimiento especifico que emplea cada planta. Sin embargo, la

composicion del suero, en cuanto a macro constituyentes es relativamente poco variable.

Cuadro 4. Composicion quimica del suero de queseria

Composicién Porcentaje (%)
Agua 93,65
Solidos Totales 6,35
Lactosa 4,85
Materia Grasa 0,5
Sales minerales 0,5
Proteina 0,8
Acido lactico 0,05

Fuente: Manual de Industrias Lacteas, pag. 261
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Cuadro 5. Composicion del suero dulce y el suero acido (%)

Componentes Suero Dulce Suero Acido
Humedad 93-94 94-95
Grasa 0,2-0,7 0,04
Proteina 0,8-1,0 0,8-1,0
Lactosa 4,5-5,0 4,5-5,0
Sales Minerales 0,05 0,4

Fuente: Manual de Industrias Lacteas, pag. 261

26  QUESO

Dubach (1980), define al Queso como un alimento solido elaborado a partir de la leche
fermentada y cuajada de vaca, cabra, oveja, bafalo, camella u otros mamiferos. Es quizas
el lacteo méas antiguo en la historia del consumo humano. La leche es inducida a cuajarse
usando una combinacion de cuajo (o algun sustituto) y acidificacién. EI queso se compone
de un 35-55% de agua en la que hay disueltas un 10-40% de proteinas y 4-5% de sales. Las
bacterias se encargan de acidificar la leche, jugando también un papel importante en la
definicion de la textura y el sabor de la mayoria de los quesos. Algunos también contienen
mohos, tanto en la superficie exterior como en el interior. EI queso es un sélido que aporta

principalmente proteinas (caseina).

El queso es un alimento importante en la dieta de casi todas las personas porque es
nutritivo y natural, facil de producir en cualquier entorno, desde el desierto hasta el polo, y
permite el consumo de la leche en momentos en los que no se puede obtener este producto,
el queso es una conserva obtenida por la coagulacion de la leche y por la acidificacion y
deshidratacién de la cuajada. Es una concentracidn de los sélidos de la leche con la adicion
de:

- Cuajo para obtener la coagulacion de la leche.
- Fermentos bacterianos para la acidificacion de la cuajada.
- Sal de cocina al gusto del consumidor.

- Cloruro de calcio para mejorar la disposicion de la coagulacion.
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El queso es un producto muy nutritivo con gran concentracion de proteinas, grasas, sales

minerales y vitaminas.

Respecto al valor nutritivo, el queso es parecido a la carne pero es mas concentrado que
ésta. El queso es rico en fosforo y calcio, favorece el crecimiento y fortalecimiento de los

dientes y los huesos en los nifios.

De una parte a otra del mundo, la técnica de la elaboracion del queso y su consumo varian

radicalmente, segln factores histéricos, geograficos y econémicos.

2.6.1  Aditivos utilizados en la elaboracion de quesos

2.5.1.1 Cuajo

Segun Soto (2001), define al cuajo como el extracto del cuarto estbmago (abomaso) de
terneros lactantes (entre 10 y 30 dias de edad), que contiene la enzima proteolitica Ilamada

renina o quimosina, capaz de coagular la caseina de la leche.

El cuajo también puede provenir de microorganismos, a partir de bacterias y mohos; y

también de vegetales, resultando mucho mas facil y econémica su obtencion.

Comercialmente el cuajo se expende en polvo, pastilla o liquido y debe preservarse de la
luz, del aire, y de la humedad para conservar su poder cuajante.

Existen dos tipos de cuajo:

Cuajo natural que se lo extrae de uno de los cuatro estdmagos de los rumiantes llamado

cuajar, especialmente de los terneros que estan en época de lactancia.

Cuajo artificial que se lo obtiene en un laboratorio a partir de un moho, y tiene la

particularidad de ser mas economico.

Titulo o fuerza del cuajo: expresa la cantidad en mililitros de leche que un mililitro o
gramo de cuajo puede coagular a una temperatura de 35° C en 40 minutos. Un cuajo
con una fuerza 1/10000, significa que 1 ml de cuajo, coagula 10 litros de leche a 35° C

en 40 minutos.
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2.5.1.2 Cloruro de calcio

El cloruro célcico o cloruro de calcio es un compuesto quimico, inorganico, mineral
utilizado en la industria alimenticia para corregir los problemas de coagulacién que se
presentan en la leche debido al desbalance o alteracion del calcio a causa de tratamientos
térmicos excesivos, ya sean por el almacenamiento por largo tiempo en refrigeracion o por

el proceso de pasteurizacion.

La dosis maxima a utilizar es del 0,02% (20 gramos por cada 1000 litros de leche). Una
dosis excesiva puede ocasionar una cuajada dura, seca y quebradiza y con sabor amargo,

asi como también puede dificultar la salida del suero y originar una cuajada porosa.

2.5.1.3 Cloruro de sodio

El cloruro de sodio conocido cominmente como sal, se adiciona con el objetivo principal
de darle sabor al queso, el porcentaje ideal depende del tipo de queso y del gusto del
consumidor, aunque se puede decir que esta entre el 2% y el 3%. Normalmente los quesos
que tienen un sabor fuerte (picante), necesitan una cantidad mayor de sal que los quesos

con sabor mas suave.

Ademaés el cloruro de sodio sirve para alargar la vida util de los quesos, al inhibir el

crecimiento de las bacterias contaminantes y disminuir la actividad del agua.

La sal también tiene influencia sobre las enzimas, ya que se activan con el porcentaje
normal que hay en los mismos, segun la FAO (1988). La sal ayuda a mejorar la apariencia

y consistencia de los quesos.

2.6.2  Clasificacion de queso

Clasificacion segun Norma INEN 62 (1973).

2.5.2.1 De acuerdo con su dureza, los quesos se clasifican y designan de la manera

siguiente:
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Duros. Aquellos en los que el contenido de humedad sin materia grasa es igual o
menor de 55%.

Semiduros. Aquellos en los que el contenido de humedad sin materia grasa es
mayor de 55% y menor de 65%.

Blandos. Aquellos en los que el contenido de humedad sin materia grasa es igual o
mayor de 65% (Norma INEN 62, 1973).

2.6.2.2 De acuerdo con su contenido de materia grasa, los quesos se clasifican y

designan de la siguiente manera:

Ricos en grasa. Aquellos en los que el contenido de grasa en el extracto seco es
igual o mayor de 60%.

Extragrasos. Aquellos en los que el contenido de grasa en el extracto seco es menor
de 60% y mayor o igual que 45%.

Semigrasos. Aquellos en los que el contenido de grasa en el extracto seco es menor
de 45% y mayor o igual que 25%.

Pobres en grasa. Aquellos en los que el contenido de grasa en el extracto seco es
menor de 25% y mayor de 10%.

Desnatados. Aquellos en los que el contenido de grasa en el extracto seco es igual o
menor de 10% (Norma INEN 62, 1973).

2.6.2.3 De acuerdo con sus caracteristicas de maduracion, los quesos se clasifican y

a)

b)

designan de la manera siguiente:

Maduros. Aquellos que no estan listos para el consumo poco después de su
fabricacion, y que deben mantenerse durante un tiempo determinado en condiciones
tales que se originen los necesarios cambios caracteristicos fisicos y quimicos por
todo su interior y/o sobre su superficie.

Sin madurar. Aquellos que estan para el consumo poco después de su fabricacion y
que no requieren de cambios fisicos o quimicos adicionales (Norma INEN 62,
1973).
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2.7 QUESOS DE PASTA HILADA

2.7.1 Queso mozzarella

Segun la Norma del Codex, la Mozzarella se elabora mediante el proceso de “pasta filata”,
que consiste en calentar el requesén con un valor de pH adecuado antes de someterlo al
tratamiento subsiguiente de mezcla y estiramiento hasta que quede suave y sin grumos.
Mientras que el requeson esté caliente debe cortarse y colocarse en moldes para que se

enfrie en salmuera o agua refrigerada para que adquiera firmeza.

Se permiten otras técnicas de produccion que garanticen un producto final con las mismas

caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas (CODEX, 2007).

Como se puede encontrar en la norma INEN 82: 2011, el queso mozzarella de acuerdo a su
contenido de humedad, se clasifica en:

Mozzarella de alto contenido de humedad

Es un queso blando con capas superpuestas que pueden formar bolsas que contengan un
liquido de apariencia lechosa. Puede envasarse con o sin el liquido (suero o sal muera). El

queso presenta una coloracion casi blanca.

Mozzarella de bajo contenido de humedad
Es un queso homogéneo firme/semiduro sin agujeros y que puede desmenuzarse.

El queso Mozzarella es un miembro de los quesos hilados (Pasta Hilada) de la familia de
los quesos que se originaron en ltalia. Se utiliza un tratamiento Unico de coccién e hilado
de la cuajada acida-madurada a un pH dptimo en agua caliente, lo cual imparte una

estructura fibrosa con propiedades de fusion y elasticidad que distingue a este queso.
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2.7.1.1 Requisitos del Queso mozzarella

Cuadro 6. Requisitos fisico quimicos del queso mozzarella

REQUISITO Min. Max. METODO DE ENSAYO
Grasa lactea en extracto seco, % (m/m): NTE INEN 64
Queso con alto contenido de humedad 20,0 _
Queso con bajo contenido de humedad 18,0 _
Prueba de fosfatasa Negativa NTE INEN 65
Extracto seco lacteo, (m/m) % Segun el contenido de NTE INEN 63

grasa en el extracto seco,
de acuerdo a la siguiente

tabla.
Contenido de grasa Contenido de extracto
lactea en el extracto seco minimo
seco correspondiente (m/m)
(m/m): bajo cont alto cont
>18,0% <30,0% 34,00% _
>20,0% <30,0% _ 24,00%
>30,0% <40,0% 39,00% 26,00%
>40,0% <45,0% 42,00% 29,00%
>45,0% <50,0% 45,00% 31,00%
>50,0% <60,0% 47,00% 34,00%
>60,0% <85,0% 53,00% 38,00%

Fuente: Norma INEN 82 (2011)

2.7.2 QUESO DOBLE CREMA

Segun Contreras, (2010) el queso doble crema recibe su nombre por el color blanco crema,
que sugiere un mayor contenido de grasa. Sin embargo, es un queso semigraso que tiene la
superficie brillante sin corteza ni 0jos, su consistencia es firme y su textura es lisa. Su vida
util es de 30 dias refrigerado y debe consumirse fresco para obtener su sabor caracteristico,

moderadamente 4cido.

Este queso es delicioso como pasabocas o como ingrediente esencial en pizzas y pastas.
Para una celebracion es ideal llevarlo a la mesa acompariado con vinos suaves y en la dieta
diaria es fundamental por sus propiedades nutricionales y su sabor que resaltan cualquier

refrigerio.
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Segun Grajales (2009), el queso doble crema es un queso fresco &cido, no madurado, de
pasta semicocida e hilada, elaborado con leche de vaca, suero, cuajo y sal; su apariencia
externa se caracteriza por presentar un color blanco crema, sin corteza o cascara y se
asemeja mucho al queso mozzarella por su contenido de humedad y grasa, rico en

proteinas y minerales.

2.7.2.1 Tecnologia de la elaboracion

Como una etapa preliminar a la elaboracion del queso doble crema, el suero se madura
(acidifica), con el fin de obtener materia prima, para ser utilizada en el proceso de

fabricacioén.

El proposito de tener una maduracion es el de lograr un cultivo de bacterias lacticas que se
encuentran normalmente en una leche buena y que se han desarrollado para la leche
destinada a la elaboracién del queso. En este sentido el suero &cido se considera como una
leche de “cultivo natural”, que actia durante el proceso como consecuencia de la accion de
la microflora lactica y que produce cambios bioquimicos en la cuajada, dandole las
condiciones éptimas para el hilado y las caracteristicas de aroma y sabor del producto
final(Betancourt, 2007).

2.7.2.2 Proceso de elaboracion del queso doble crema

El proceso comienza con la filtracion, estandarizacion (3,3% de contenido de grasa) y
tratamiento térmico de la leche (50 °C durante 30 minutos). La leche debe estandarizarse a
un valor especifico con respecto a la relacion proteina /grasa; variaciones en esta relacion
afectan varias propiedades funcionales, como la firmeza, la capacidad de desmenuzado, la

derretibilidad y el desprendimiento de aceite(Ramirez, Osorio, & Rodriguez, 2010).

Adicion de cuajo

Luego de higienizada, la leche se sujeta a la temperatura de cuajo (30 a 35°C). Se adiciona
cuajo, utilizando entre 12 a 14 mg/l de leche (Fuerza 1:100000), se agita por cinco minutos

y se deja reposar por diez minutos. EI empleo de cuajo comercial debe estar sujeto a las
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recomendaciones del fabricante para estar asi lograr las mejores caracteristicas en la

cuajada. Si la presentacion comercial es sélida es necesario diluir previamente en agua fria.

Acidificacion de la leche

La adicion de suero lactico mas acido permite incrementar la acidez de la leche desde
aproximadamente, 18 °D hasta 45°D. Al hacerlo es necesario verter lentamente el suero y
agitar constantemente la leche, cuando es evidente la separacion de las caseinas se detiene
la agitacion y se deja reposar la cuajada por aproximadamente diez minutos. Para calcular

la cantidad de suero a emplearse con este fin se puede utilizar el“Cuadrado de Pearson”.

Cuajado

Después del reposo posterior a la adicién de suero acido y con el fin de inactivar los
microorganismos predominantes, inhibir la produccion de &cido lactico y producir un
correcto desuerado de la cuajada, es recomendable elevar la temperatura hasta 45 0 50 °C y
agitar constantemente en forma suave. Este es un paso que no todas las empresas realizan,
debido al incremento en los costos por consumo energético. Por otro lado, una elevacion
excesiva de la temperatura produce cambios en las caracteristicas de la cuajada y del
producto final. En un gran nimero de empresas artesanales no se realizan determinaciones
experimentales de la acidez (y mucho menos calculos matematicos para fijar las cantidades
a emplear y suero). Por lo contrario, se confia plenamente en la destreza del cuajador,
quien adiciona poco a poco el suero acido a la leche hasta el momento en que se forma una
cuajada suave, de consistencia gelatinosa, flotando en un suero perfectamente claro y

verdoso.

Reposo y acidificacion de la cuajada

En algunas empresas se realiza una comprension parcial de la cuajada mientras esta en el
suero, posteriormente se la separa del suero fresco y se la pone en mesa de escurrido. Para
lograr un correcto desuerado es conveniente cortar la cuajada y ejercer leve presion sobre
ella, sin llegar a romperla o desmenuzarla, haciendo volteos periddicos cada dos o tres
minutos, hasta obtener las caracteristicas optimas de acidez y pH para iniciar el proceso de
hilado.
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Hilado

El hilado de la pasta se hace mediante la aplicacion directa de calor. Para esto se coloca la
cuajada en una paila de acero inoxidable u otro recipiente permitido en la industria de
alimentos. La sal se agrega al iniciar el hilada en una proporcién del 1,5%. Cuando se
calienta la cuajada, con ayuda de una pala de madera o teflén se voltea y estira, hasta
lograr el punto, esto e cuando se estira uniformemente sin romper dando una gran
elasticidad y brillo. El tiempo promedio empleado en esta etapa es de 25 minutos y la
temperatura promedio alcanzada al final del hilado del queso es de 77° C, oscilando entre
70 y 84°C). es muy importante la textura obtenida al final de este proceso, esta no debe ser

blanda, himeda y pastosa ni dura y seca.

Moldeo, reposo y empacado

Una vez hilada la cuajada se coloca en un meson de acero inoxidable y se moldea con la
finalidad de dar al queso una forma y tamafio segin las exigencias del mercado,
generalmente bloques de 2,5 kg. También se observa que en el mercado se comercializa
tajado o rallado. El almacenamiento se realiza en cuarto frio a una temperatura de 3 a 4°C.

2.7.2.3 Diagrama de flujo de elaboracion del queso doble crema

Recepcion leche cruda fresca

\,

DIAGRAMA DE FLUJO

DE ELEBORACION DE QUESO
DOBLE CREMA 10843

v 7

. . N Suero acido fresco
Filtracion y estandarizacién
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Tratamiento térmico

50°C — 30 min
)\

Adicién de cuajo

12 a 14 mg/l - 32°C

Fermentacion del suero

24 a48h—130a170°D

Y

Acidificacion de la leche

Corte de la cuajada en mesén

15x15x15 36,5a41°D-pH5,2a5,3

Espera a condiciones 6ptimas

Hilado 70 a 85°C

Salado

V

Empaque Reposo y aclimatado

Enfriamiento

4 a6°C - 4h

Almacenamiento

4a6°C

Fuente: (Ramirez, Osorio, & Rodriguez, Tecnologia lactea latinoamericana, 2010)

2.7.2.4 Defectos de los quesos de pasta hilada

En el siguiente cuadro se presentan algunas causas de defectos permanentes en quesos

procesados.

Cuadro 7. Defectos de los quesos de pasta hilada

DEFECTOS

CAUSAS

Producto muy liquido o
de

apariencia hilada

AN

AN

Materia prima muy joven.

Sal emulsionante no tiene suficiente

accion de cremado.

Temperatura de proceso muy baja.
Accién mecanica inadecuada.
Poca sal emulsionante.
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Materia prima muy vieja.

Demasiado queso reprocesado 0 sales
emulsificantes.

Demasiada accion mecénica.

Tiempo de proceso muy largo.
Temperatura final muy elevada.

AN

Queso de estructura corta
(patoso)

Defectos
durante el
proceso de
fundicion

Demasiada materia prima vieja utilizada.
Poca sal emulsionante.

Accidn mecanica insuficiente.

Poco agua.

Temperatura final demasiado baja.

pH muy bajo.

Separacion de grasa

Tiempo de proceso muy cortd.

Sal emulsionante incorrecta 0
insuficiente.

Materia prima dificil de disolver.
Insuficiente molienda del queso.

AN NE N Y U N U N N NN

Presencia de particulas no
fundidas

AN

<

Cambios de coloracion Tiempo de  calentamiento  muy
del queso prolongado.

Defectos Temperatura de fundido muy alta.

durante el
almacenaje

Queso procesado contiene
cristales

Demasiado citrato o fosfato puro.
La materia prima contenia cristales.
Demasiado NaCl.

AN N N AN

Fuente : Joha, G. Procesed cheese manufacture. (1993)

2.7.2.4.1 Andlisis sensorial de queso

Morales (1994), sefiala que la calidad organoléptica del queso se refiere a los atributos que
posee. El andlisis sensorial o cata es el examen de las propiedades organolépticas de un

producto, realizable con los sentidos, utilizando al hombre como instrumento de medida.

La precision y reproductibilidad de los métodos instrumentales son mayores que las de un
jurado de degustacion. Puede darse el caso de que dos quesos totalmente diferentes
organolépticamente presenten datos analiticos, quimicos, y microbioldgicos iguales
(Chamorro, 2002). De aqui se deduce la importancia del analisis sensorial, para lo

siguientes fines:

v Desollar, modificar y mejorar el queso.
v'Identificar diferencias entre quesos.
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Asegurar la calidad de los quesos elaborados.
Proporcionar datos sensoriales.
Poder seguir la evolucion del producto durante su almacenamiento.

Juzgar la tipicidad del producto.

AN N NN

Seleccionar y preparar catadores.

Apariencia

Para Chamorro (2002), la apariencia es el conjunto de atributos que se aprecian con la
vista. Tienen en cuenta las propiedades visuales, tanto externas (forma, corteza) como

internas del queso (aberturas, color).

Coste (2005), sefiala que la evaluacion de la apariencia externa del queso, consiste en el
examen visual de la muestra de queso, en los que se considera los atributos de forma,

tamario, peso y corteza.

Color

Segln Losada & Serrano (1996), el corte de la pasta va a influir en la apreciacion del color.
El matiz o tono y la intensidad varia mucho de unos quesos a otros y a veces incluso en la
superficie del corte del mismo queso. El brillo de la pasta va a estar influenciando por el
contenido de agua o de grasa del queso por tipo de leche y la zona de produccidn. Entre los
matices mas frecuentes en la pasta, tenemos: blanco, blanco marfil, amarillo palido,

amarillo beige, verde azulado y naranja.
Consistencia textura

La textura de los solidos esta influida por el tamafio de particula, la higroscopicidad del
producto, el molturado, la plasticidad, entre otros. En los liquidos, su “apariencia” varia

fundamentalmente en funcién de sus propiedades y su homogeneidad.

La textura es la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por los sentidos del
tacto, la vista y el oido, y que se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacién
(Coste, 2005).

Olor
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Propiedad organoléptica por via indirecta por el érgano olfativo durante la degustacion, es
la fuerza del estimulo global percibido en el bulbo olfativo. Se recibe este estimulo por la
nube gaseosa aromatica, liberada por la masticacion y por la respiracion, que lo guia hacia

el interior de la nariz (Barcina, 1994).

Sabor

El sabor es la sensacién percibida por el 6rgano del gusto (lengua) cuando se lo estimula
con ciertas sustancias solubles. Las sensaciones gustativas permiten captar la cantidad de

sal, dulzor, acidez y amargor de queso.

2.7.2.4.2 Fallas en la elaboracion de quesos
La mayoria de los defectos de los quesos se pueden atribuir a alguna de las siguientes

situaciones:

v' Malas condiciones de higiene durante todo el proceso que sufre la leche desde el
momento del ordefio.
v’ Errores que se cometen durante el proceso de la fabricacion.

v Problemas en el proceso de conservacién posterior de producto.

Segun (Sanchez, 2000), las fallas comunes en el producto final son:

v" Quesos que saben muy amargos: Debido a pobre higiene al manejar la leche y/o

utensilios de los quesos, uso de cantidad excesiva de cuajo, excesiva acidez,
posiblemente desarrollada durante el proceso de elaboraciéon del queso o se le

afiadié muy poca sal.

v Sabor amargo: Causado por la accién de microorganismos indeseables, la mala

calidad o insuficiente cantidad de sal, utilizacion de excesiva cantidad de cloruro de
calcio.

v" Quesos muy amargos Y acidos: Ocurre cuando el queso contiene mucha humedad o

acidez.
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v Quesos con poco o ningun sabor: El queso no se ha madurado suficientemente o se

produjo insuficiente acidez durante la elaboracion.

v Coloracion irreqular: Debido a la contaminaciéon de microorganismos, mala

distribucion de la sal o al corte de la cuajada en trozos de diferentes tamafios,
conservando més suero los pedazos mas grandes, en los cuales se desarrolla una
acidez mayor que en los pequefios, por lo que disminuye la intensidad del efecto
producido por el colorante artificial; empleo de colorantes de mala calidad,

infectados por hogos.

v' El queso terminado es excesivamente seco: puede ser ocasionando por cuajo

insuficiente, corte de la cuajada en particulas muy pequefias que produce mucha
pérdida de suero, alta acidez en la cuajada, las cuajadas han sido cocinadas a una

temperatura excesiva o éstas han estado demasiado agitadas.

v El queso terminado es excesivamente harinoso: Hay humedad en exceso o la acidez

es muy alta.

2.7.2.5 Composicién del queso doble crema

Cuadro 8. Composicion del Queso Doble Crema

Caracteristicas Valores
Humedad (%) 49-51
Materia grasa (%) 21-24
Proteina (%) 20-22
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Sal (%) 1,1'1,4

Materia grasa en la materia seca (%) a4-4r1

Humedad en el queso desgrasado (%) 62-65

Aporte caldrico: 286 cal por 100 g consumidos.

Fuente:ContrerasGil Aura. Centro Agropecuario “La Granja”

2.7.3 Caracteristicas sensoriales del queso doble crema

El suero contiene un poco mas del 25% de las proteinas de la leche, cerca del 8 % de la
materia grasa y cerca del 95 % de la lactosa(Sabello, 2001). A continuacion se enumera la
influencia de este subproducto de la leche en las caracteristicas sensoriales del queso doble

crema.

Color: La coloracién del queso doble crema es afectada en gran medida por la cantidad de
grasa en la leche, sin embargo, este debe ser de coloracion amarilla, no palida ni
blanquecina, que serd indicativa de un queso elaborado de leche totalmente descremada o
acida. Al igual que no debe tener una coloracién muy intensa, ni presentar manchas que

sera indicativo de una degradacion microbiana ya sea por hongos, bacterias 0 mohos.

Sabor: En el sabor inciden la calidad de todos los insumos utilizados como son: la leche,
suero, sal comun, el tipo de cuajo utilizado, las proporciones utilizadas y el manejo que se
proporciona a cada uno de ellos. El sabor &cido debe ser leve o de muy poca percepcion
por el consumidor. Suele tener sabor muy acido cuando se hace uso de leche y suero muy

acido, poca sal y una proporcidn excesiva de suero.

La cantidad de sal utilizada debe ser la adecuada para evitar que el producto sea muy
simple o salado, el cual debe tener una proporcion de sal agradable y dptima para su
conservacion. El sabor amargo es un defecto del queso que esta determinado por la
utilizacion de suero fermentado muy viejo, excesiva cantidad de cuajo y de la calidad de
leche. El sabor a quemado se puede controlar durante la coccion del queso evitando un
sobrecalentamiento y la reutilizacion de los recipientes de coccidn, ya que esta practica

origina un sabor ahumado en la pasta final.
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El sabor agrio y rancio es caracteristico de un queso en descomposicién, el cual puede ser
originario de microorganismos que podrian haber estado en cualquiera de los ingredientes
utilizados principalmente la leche y el suero. Se debe tener mucho cuidado con el suero
acido (fermentado) utilizado, ya que puede poseer cualquier tipo de microorganismo que

altere el sabor caracteristico del queso en almacenamiento(Zelaya, 2000).

Olor: De acuerdo con Sabello (2001), el olor debe ser caracteristico de una cuajada
sometida a calentamiento. No debe presentar un olor a descomposicién, fermentado,
rancio, descomposicion amoniacal o cualquier olor fétido que cause un efecto negativo en

el queso.
El olor estara determinado por la calidad de la leche, el suero y la cantidad de sal utilizada.

El uso de la sal servirda como un inhibidor de la multiplicacion microbiana, siendo estas las

que originan los olores desagradables adquiridos por el queso.

Consistencia: No debe de ser un queso masoso, duro o0 muy blando.

Apariencia: El queso doble crema debe estar libre de cualquier tipo de particula visible
como sucio, particulas quemadas u otro material, al igual que no debe de mostrar burbujas
de aire producidas durante el enfriamiento de la pasta o por la formacién de CO: producido
por las bacterias.

2.7.4 Caracteristicas quimicas del queso doble crema

La caracterizacion quimica del producto elaborado incluye datos de la composicion
nutritiva que le interesa al consumidor. La composicion estara determinada principalmente
por la composicion de los ingredientes a utilizar. En el caso del queso doble crema el
analisis quimico contiene datos como porcentaje de humedad, porcentaje de grasa, proteina

y cenizas.

Proteina. Las proteinas de la leche juegan un papel importante en la composicién proteica
del queso, ya que esta materia prima cuenta con proteinas de alto valor bioldgico, es decir,
que tienen casi todos los aminodcidos y en cantidades similares a las requeridas por los
humanos. La leche de vaca esta compuesta por 3,3- 3,5% de proteina, dividida en varias

porciones de la siguiente forma: caseina con 78%, proteinas del lacto suero con 17% y
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sustancias nitrogenadas no proteicas con 5%. La caseina a su vez estd compuesta por Alfa
con 60%, Beta con 25%, Gamma con 10%, Kappa con 5% del total de la caseina (Pulgar,
1988).

La caseina se encuentra en la leche en forma de micelas dispersas en suspension coloidal,
debido a las cargas electronegativas, las cuales son neutralizadas a un pH de 4,6, que es el
punto isoeléctrico de la leche. Al disminuir el pH de la leche a 4,6, se podré precipitar la
proteina de ésta cuando se aglomeran las micelas entre si. Las proteinas del suero no son
separadas por la accién del cuajo, la que se pierde en el suero de queseria después de la

coagulacion de la leche (Sabello, 2001).
Humedad. El agua es un nutriente esencial para el crecimiento de los microorganismos.

Los microorganismos necesitan agua en forma asimilable, en donde su crecimiento puede
Ilevarse a cabo en condiciones favorables a partir de 20% de humedad disponible, al 10%
el desarrollo microbiano es limitado y a un 5% hay una inhibicion del desarrollo
microbiano a excepcion de los mohos. Referente a esto los alimentos deben ser bajos en
humedad, de lo contrario se tendrd que mantener en condiciones adecuadas de temperatura

y humedad relativa para evitar su desarrollo (Sabello, 2001).

Cenizas. Representa la cantidad de elementos minerales presentes encontrados en el
alimento que se esté estudiando. Entre los minerales que se pueden encontrar en los
productos son los macro elementos: potasio, calcio, cloro, foésforo, sodio, magnesio y
azufre; y los micro elementos: hierro, zinc, cobre, flior, yodo y manganeso. También se
pueden encontrar porciones minimas de otros elementos que se encuentran en el cuerpo
animal (Revilla, 1996).

Grasa. La leche contiene un porcentaje considerable de grasa, siendo un nutriente
importante en la dieta diaria. La grasa se puede encontrar en diferentes cantidades en el
producto elaborado a partir del porcentaje que se posea de este nutriente en la leche
(Revilla, 1996).

2.7.5 Durabilidad del queso doble crema

Su calidad y vida de anaquel dependen no solamente del proceso de fabricacion sino

también de la calidad de la leche empleada, particularmente de la concentracién y actividad
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de dos tipos de agentes relevantes: los microorganismos y las enzimas nativas, microbianas

y aportadas.

Las condiciones higiénicas en este tipo de queso deben ser exigentes para evitar la
proliferacion de microorganismos contaminantes que pueden fermentar la lactosa y causar
defectos sensoriales en el producto. Las bacterias acidolacticas y otros microorganismos
contaminantes son eliminados y la actividad residual de las enzimas provenientes del cuajo
es inactivada por las altas temperaturas del calentamiento en la etapa de hilado. Las
contaminaciones que pudieran presentarse posterior a este proceso son debidas a la mala

manipulacion. (Ramirez, Osorio, & Rodriguez, 2010).

2.7.6 PROPIEDADES FUNCIONALES DE LOS QUESOS

Segun Ramirez (2010), las propiedades funcionales de los quesos son un conjunto de
indicadores que permiten cuantificar sus requisitos de desempefio, lo que esté relacionado
con las expectativas o la percepcion que el consumidor tiene respecto al producto. Se

determina por la funcién del queso en el alimento en particular en el que se utiliza.

2.7.6.1 Clasificacion de las propiedades funcionales

Usualmente el queso empleado como ingrediente en alguna preparacién alimenticia debe
cumplir una o mas funciones, las cuales pueden clasificarse en PF (propiedades
funcionales) del queso antes del calentamiento y PF (propiedades funcionales) del queso

inducidas por el calentamiento (Ramirez, 2010).

2.7.6.1.1 Propiedades funcionales del queso antes del calentamiento

Una de las formas de comercializar diversos quesos es en forma de blogues que pesan
entre 2 a 10 kg, como por ejemplo el queso doble crema, quesillo, queso mozzarella, queso
para pizza, entre otros. Estos antes de ser utilizados como ingredientes en la elaboracion de
alimentos, deben ser procesados: tajados, triturados, rallados o simplemente cortados en
cubitos. La manera en la que estos quesos responden a éstas operaciones depende en gran
medida de sus PF (propiedades funcionales) antes del calentamiento. En el caso de los
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quesos de pasta hilada las propiedades funcionales mas importantes dentro de este grupo,

segun Ramirez (2010), son:

e Rallabilidad gruesa
Es la capacidad para cortar limpiamente en tiras largas y delgadas de dimensiones
uniformes; baja susceptibilidad a la fractura durante la trituracion; y para resistir la

aglutinacion durante la trituracion o cuando se empaca libremente.
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Gréfico 1: Rallabilidad gruesa

Fuente:(Ramirez J. , 2010) Propiedades funcionales de los quesos. Pag. 9

e Feteabilidad o tajabilidad
Es la capacidad para cortar limpiamente en rebanadas delgadas; para resistir la
rotura en los bordes de corte; y de someterse a un alto nivel de flexion antes de

romperse.
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Grafico 2: Tajabilidad

Fuente: (Ramirez J. , 2010)Propiedades funcionales de los quesos. Pag. 11

e Rallabilidad fina
Es la capacidad de fracturarse con facilidad en pequefias particulas duras.

Grafico 3: Queso parmesano rallado

Fuente: (Ramirez J. , 2010)Propiedades funcionales de los quesos. Pag. 12

e Extensibilidad
Es la capacidad de propagarse facilmente cuando se someten a un esfuerzo
cortante.
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Gréfico 4: Queso crema

Fuente: (Ramirez J. , 2010)Propiedades funcionales de los quesos. Pag. 13

¢ Migosidad o desmigajado
Es la capacidad de un queso para fracturarse con facilidad en pequefias piezas de

forma irregular cuando se frota.

Gréfico 5: Queso molido

Fuente: (Ramirez J. , 2010)Propiedades funcionales de los quesos. Pag. 14

2.7.6.1.2 Propiedades funcionales del queso inducidas por el calentamiento

Las PF (propiedades funcionales) inducidas por el calor son determinantes esenciales de la
calidad y aceptabilidad de los quesos de pasta hilada. Las mas importantes segin Ramirez
(2010) son:

e Capacidad de fusion y flujo
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La capacidad que tiene un queso para fundir se conoce como capacidad de fusion.
El grado en que el queso fundido fluye y se extiende sobre la superficie caliente se

conoce como capacidad de flujo.

Gréfico 6: Prueba de fusién y flujo (280°C/4min)

Fuente:(Ramirez J. , 2010)Propiedades funcionales de los quesos. Pag. 16
Capacidad de estiramiento y elasticidad
La capacidad de estiramiento es la habilidad del queso fundido para formar fibras
cohesivas, hilos o laminas cuando es extendido. La elasticidad es la capacidad de
las fibras de queso de resistir la deformacion durante la extension, y se relaciona

con masticabilidad.

Grafico 7: Cuajada acida siendo hilada

Fuente: (Ramirez J. , 2010)Propiedades funcionales de los quesos. Pag.17

Liberacion de aceite
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Es la capacidad del queso para liberar una pequefia cantidad de grasa libre cuando
es calentado. La excesiva liberacion de aceite resulta en la formacion de pequefios
conjuntos de gotas de grasa sobre la superficie y por todas partes del queso fundido,
dando al queso un aspecto grasoso y una sensacién en la boca considerado como
indeseable. Sin embargo, una moderada liberacion de aceite contribuye a las
caracteristicas deseables de fusion mediante la creacién de una pelicula hidrofobica
en la superficie del queso durante el horneo, dando a la superficie un brillo
deseable, y méas importante frenando la deshidratacion. En cambio, una insuficiente
liberacion de aceite, resulta en la formacion de una piel resistente en la superficie
del queso que inhibe el flujo y provoca que el producto se queme facilmente.

Pardeamiento

Los quesos de pasta hilada contienen azlcares que contienen grupos aldehido,
grupos amonio libres y otros grupos nitrogenados reactivos que son susceptibles a
reacciones de pardeamiento. Esto ocurre con mayor frecuencia en quesos que se

calientan, como es el caso del queso mozzarella y doble crema.

Gréfico 8: Pizzas y lasafias

Fuente: (Ramirez J. , 2010)Propiedades funcionales de los quesos. Pag. 21

2.7.7 Analisis Microbioldgico

2.7.7.1 Recuento total de microorganismos mesoéfilos

Son aquellos que para su crecimiento y multiplicacion llevan a cabo diversos procesos

metabolicos, destinados a la obtencion de energia y material celular; para el cual requieren

una temperatura 6ptima entre 25-40°C.
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El nimero de Microorganismos de Aerobios Mesofilos presentes en una muestra
determinada, se basan en el nimero de colonias que se desarrollan en placas previamente
inoculadas con una cantidad conocida de alimento e incubadas en unas condiciones
ambientales determinadas. Estos recuentos no pueden considerarse como recuentos totales
ya que solo son susceptibles del contaje aquellos microorganismos capaces de crecer en las
condiciones establecidas. Se puede conseguir una amplia gama de condiciones variando la
temperatura, la atmosfera, la composicion del medio y el tiempo de incubacion(Fuentes,
Campas, & Meza, 2010).

2.7.7.2 Coliformes totales y fecales

Coliforme significa con forma de coli, refiriéndose a la bacteria principal del grupo, la
Escherichia coli, no todos los coliformes son de origen fecal, por lo que se hizo necesario
desarrollar pruebas para diferenciarlos a efectos de emplearlos como indicadores de
contaminacion. Se distinguen, por lo tanto, los coliformes totales (que comprende la

totalidad del grupo) y los coliformes fecales (aquellos de origen intestinal).

Desde el punto de vista de la salud publica esta diferenciacion es importante puesto que
permite asegurar con alto grado de certeza que la contaminacién que presenta el agua es de
origen fecal.

Las bacterias Coliformes presentes en una muestra se evidencian, cuando se siembran y se
multiplican en un medio de caldo de cultivo Lauril Sulfato con 4 metil umbeliferil-beta-D-
glucoronidol (MUG), por la formacion de acido y la produccion de gas observado en la
campana de Durham, se incuba a 37°C durante 24-48 horas. El contenido en lauril sulfato
inhibe ampliamente el crecimiento de la flora acompafante. Los Coliformes totales son
detectados por su capacidad de producir gas a partir de lactosa, quedando atrapado en las
campanas durham. La deteccion de E. coli se efectla gracias a la presencia del sustrato
especifico MUG el cual al ser degradado por la actividad de la enzima B-glucoronidasa
libera un compuesto 4-metilumbeliferona, fluorogeno azul verdoso al iluminar los tubos
con luz UV de 366 nm, y se confirma por la produccion de indol a partir de tiptofano, por

la enzima Triptofanasa.
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En el recuento en placa, el Agar Chromogenico para Coliformes y E. coli, provee dos
sustratos especificos. Un cromégeno especifico es degradado por la enzima galactosidasa
producida por la mayoria de los coliformes formando al crecer colonias de color rosado, y
otro cromogeno que es degradado por la enzima glucoronidasa que es producida por
aproximadamente el 97% de las cepas de E. coli ,dando como resultado colonias de color
morado(Fuentes, Campas, & Meza, 2010).

2.7.7.3 Mohosy levaduras

Levaduras son microorganismos cuya forma dominante de crecimiento es unicelular.
Poseen un nucleo y se multiplican por reproduccion sexual o asexual, por gemacion o por
fision transversal. La reproduccién sexual cuando ocurre, es por medio de ascosporas

contenidas en un saco o0 asca.

El grupo de hongos son organismos pertenecientes al reino Fungi, que se caracterizan por
tener un cuerpo formado por estructura filamentosa con ramificaciones, que se conocen
con el nombre de hifas, el conjunto de hifas constituye el micelio, carecen de clorofila, se
alimentan por absorcion pudiendo propagarse por esporas flageladas o no, las paredes
celulares pueden ser de queratina, celulosa 0 manana. Crecen formando colonias en un

medio selectivo a 25 °C.

El Ndmero de Mohos y Levaduras presentes en una muestra determinada, se efectla con
base en el nimero de colonias formadas en un agar especifico para su cultivo proveniente
de siembras de diluciones decimales. Para inhibir el crecimiento de bacterias en los medios
de cultivo para hongos se emplean antibidticos tales como penicilina, estreptomicina,

cloranfenicol(Fuentes, Campas, & Meza, 2010).
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CAPITULO III

METODOLOGIA

3.1 UBICACION DEL EXPERIMENTO

El presente trabajo de investigacion se desarrollé en las instalaciones de la Empresa
Rincolacteos. Los andlisis fisico-quimicos y microbioldgicos del queso doble crema se
realizaron en el Laboratorio de Uso Multiple de la Facultad de Ingenieria en Ciencias

Agropecuarias y Ambientales de la Universidad Técnica del Norte.

Ubicacion:

Provincia: Carchi
Canton: Tulcan
Parroquia: Tulcan
Temperatura promedio: 11,8°C
Altitud: 2980 m.s.n.m

Fuente: “Departamento de Meteorologia de la Direccion General de la Aviacion Civil DAC (2010)”

3.6 MATERIALES Y EQUIPOS
3.6.1 Materia prima

- Leche entera

- Suero de leche
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3.6.2

3.6.3

3.6.4

3.6.5

Insumos
Cuajo
Citrato de sodio
Cloruro de calcio

Cloruro de sodio

Equipos
Balanza gramera
Estufa
Potenciometro
Centrifuga
Marmita de 800 litros de capacidad
Caldero
Selladora
Cocina
Refrigeradora
Mesa de acero inoxidable
Paila de aluminio de 160 litros de capacidad

Cuarto frio

Utensilios
Lira
Cuchillos
Jarras, bandejas y tinas plasticas
Filtro de tela

Pala de aluminio

Moldes de acero inoxidable de 1000 g de capacidad

Materiales de laboratorio
Acidometro
Termo lactodensimetro 15° C
Vasos de precipitacion 100 ml, 25 ml
Pipeta de 10 ml
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- Gotero

- Pipeta volumétrica de 1 ml
- Pipeta volumétrica de 10 ml
- Pipeta de 1ml

- Termdmetro

- Butirémetro para queso

- Pinzas

- Gradillas

- Tubos de ensayo

- Cronémetro

3.6.6 Reactivos

- Solucion de hidréxido de sodio 0.1N

- Solucion indicadora de fenolftaleina alcoholica 2%
- Acido sulfarico

- Alcohol amilico

- Agua destilada

- Azul de metileno

- Alcohol etilico al 75%

3.7 METODOS

3.7.1 Factores en estudio

3.7.1.1 Factor A: (acidez de la mezcla: leche-suero en °Dornic)
Acidez 1: 40
Acidez 2: 45
Acidez 3: 50

3.7.1.2 Factor B: (temperatura de coagulacion de la mezcla)

Temperatura 1: 33°C
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Temperatura 2: 35°C

Temperatura 3: 37°C

3.7.2 Tratamientos

Cuadro 9. Tratamientos en estudio

Nro Factor A Factor B Combinacién
Tratamientos Acidez de la Temp. de
mezcla coagulacién
T1 Al T1 AlT1
T2 T2 AlT2
T3 T3 AlT3
T4 A2 T1 A2T1
T5 T2 A2T2
T6 T3 A2T3
T7 A3 T1 A3T1
T8 T2 A3T2
T9 T3 A3T3

Nomenclatura:

A: Acidez de la mezcla

T: Temperatura de coagulacion de la mezcla

3.7.3 Disefio Experimental

3.7.3.1 Tipo de disefio experimental

En la presente investigacion se aplicé un Disefio Completamente al Azar (DCA) con

arreglo factorial AxB.

3.7.3.2 Caracteristicas del Experimento

NUmero de tratamientos:

Numero de repeticiones:

Nueve (9)

Tres (3)
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Numero de unidades experimentales: Veinte y siete (27)
3.7.3.3 Unidad Experimental

Este experimento estuvo constituido por 27 unidades experimentales, en cada una de las

cuales se utilizé 140 litros de leche.

3.7.3.4 Andlisis estadistico

Cuadro 10.Esquema del ADEVA

F de VARIACION GL
Total 26
Tratamientos 8
Acidez(Factor A) 2
Temperatura (Factor B) 2
Interaccion AxB 4
Error experimental 18

3.7.3.5 Andlisis funcional

Se calculo el Coeficiente de Variacion (CV), una vez encontrada la diferencia estadistica
significativa, se realizo la prueba de Tukey al 5% para tratamientos; mientras que para el

factor Ay factor B se realiz6 la prueba de DMS.

3.8 VARIABLES EVALUADAS Y DATOS A TOMARSE

3.8.1 En la materia prima leche, suero y mezcla de leche y suero
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3.8.1.1 Acidez titulable

Esta prueba se realizd segtn la norma INEN 13. LECHE. Determinacion de la acidez
titulable. En la cual encontramos que la acidez de la leche se encuentra expresada

convencionalmente como contenido de acido lactico.

La acidez se calcul¢ utilizando la siguiente férmula:

V NaOH x 0,009

x 100 =A

V leche

DONDE:
A.- Acidez en % de acido lactico
V NaOH.- VVolumen consumido de hidréxido de sodio

V leche.- VVolumen de leche utilizado

Procedimiento:

- Invertir, lentamente, tres o cuatro veces la botella que contiene la muestra,
inmediatamente tomar 9 mililitros de la misma utilizando una pipeta y transferir a
un vaso de precipitacion, y agregar de 3 a 5 gotas de solucion indicadora de
fenolftaleina.

- Agregar lentamente y con agitacion la soluciéon 0,1 N de hidréxido de sodio,
justamente hasta conseguir un color rosado, facilmente perceptible.

- Leer en el acidometro el volumen de solucién empleada.

3.8.1.2 Grasa de la leche

Para determinar el porcentaje de grasa de leche se utilizé el método Gerber, siguiendo la
norma INEN 12 LECHE Determinacion del contenido de grasa, que indica el siguiente

procedimiento:
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- Verter 10 cm® exactamente medidos de 4cido sulfarico en el butirémetro, cuidando
de no humedecer con &cido el cuello del butirdmetro.

- Con una pipeta tomar 10,94 cm® de leche, luego secar con papel absorbente la parte
exterior de su punta de descarga, para proceder cuidadosamente a descargar la leche
en el butirometro.

- Verter 1 cm® exactamente medido, de alcohol amilico en el butirémetro.

- Tapar herméticamente el cuello del butirometro y agitar en una vitrina de
proteccion, invirtiendo lentamente el butirometro dos o tres veces durante la
operacion, hasta que no aparezcan particulas blancas.

- Inmediatamente después de la agitacion, se centrifugd el butirometro con su tapa
colocada hacia afuera.

- Retirar el butirémetro de la centrifuga y colocarlo, con la tapa hacia abajo, en el
bafio de agua a 65° C durante un tiempo no menor de 4 min ni mayor de 10 min.

- Luego se procede a la lectura. Antes de hacerlo, se coloca el nivel de separacion
entre el acido y la columna de grasa sobre la marca de una graduacion principal de
la escala; esto se consigue presionando o aflojando adecuadamente la tapa del

butirémetro.

3.8.1.3 Densidad de la leche

Este analisis se realizo segun la norma INEN 11, LECHE Determinacion de la densidad
relativa. La que indica que es la relacion entre la densidad de una sustancia y la densidad

del agua destilada, consideradas ambas a una temperatura determinada.

Procedimiento:

Se coloc6 una muestra de leche previamente agitada, en una probeta hasta casi llenar la
misma, se introduce el termolactodensimetro calibrado a 15°C, una vez que el
termolactodensimetro queda totalmente en reposo y sin rozar las paredes de la probeta, se

lee la medida de la graduacion correspondiente al menisco superior.

3.8.1.4 Solidos totales de la leche
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En la determinacion de solidos totales de la leche se utilizé la formula de RICHMOND,
que calcula los solidos totales a partir de la densidad y el contenido de grasa de la leche, la

formula es la siguiente:

%S.T. =0,25D + 1,21*%G + 0,66

DONDE:

D = densidad

% G = porcentaje de grasa

% S.T. = porcentaje de solidos totales

Se us6 el valor de D corregido a la temperatura de calibracion del termo
lactodensimetro usando sélo valores de milésimas como enteros. Ejemplo si d =
1,0286, se usa 28,6 y el valor de la grasa es de 3,6.

El valor registrado fue: %ST = (0,25*28,6) + (1,21*3,6)+0,66 = 12,166

Para esta variable se utiliza la norma INEN 14 LECHE Determinacion de solidos

totales y cenizas.
3.8.2 Durante el proceso

3.8.2.1 Cantidad de suero a afadir a la leche

El suero afadido en esta parte del proceso, es de la produccion del queso del dia anterior,
por lo tanto es pasteurizado y su acidez es alta (oscila entre 150-160 % de acido lactico).
La cantidad de suero afiadido se calcul6 utilizando el cuadrado de Pearson, conociendo con
anterioridad la acidez tanto del suero como de la leche y la acidez a la cual se debe llegar

como indica el factor A para cada tratamiento. Ejemplo:

Acidez suero

155\ / 16
40
Acidez leche 24 / \ 115
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140 x 16
X= - = 19,5 litros suero

115

Una vez conocida la cantidad de suero necesario, se procedié a colocarlo en la tina de
cuajado utilizando baldes de 10 litros, esto se hace al momento en que la temperatura de la
leche sea la requerida para cada uno de los tratamientos, es decir 33-35-37°C vy luego de

haber colocado el cuajo.

3.8.3 En el producto terminado

Una vez obtenido el queso doble crema se realiz6 las siguientes pruebas para saber las
condiciones del producto y a través de ello determinar cual de los tratamientos tiene las

caracteristicas requeridas.

3.8.3.1 pH del producto

El pH del producto se analizd para verificar que se encuentre dentro del rango requerido
(6,2 — 6,85), es decir que el pH debe acercarse a neutro, para que el queso tenga

consistencia.

Procedimiento:

- Comprobar el buen funcionamiento del potenciémetro.

- Colocar en el vaso de precipitacion aproximadamente 10 g de la muestra preparada
(queso), afiadir 100 cm3 de agua destilada (recientemente hervida y fria) y agitar
suavemente.

- Si existen particulas en suspension, dejar en reposo el recipiente para que el liquido
se decante.

- Determinar el pH introduciendo los electrodos del potenciometro en el vaso de
precipitacion con la muestra, cuidando que éstos no toquen las paredes del
recipiente ni las particulas sélidas, en caso de que exista.
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3.8.3.2 Grasa del queso doble crema

Se aplicd el método Gerber — Van Gulik que se encuentra en la norma INEN 64 Quesos

Determinacion del contenido de grasas, que expresa el resultado en porcentaje de masa.

Procedimiento:

Se coloca 3g de muestra de queso doble crema finamente picado; en el vasito del

tapdn inferior del butirometro para queso.

- Por la extremidad abierta del butirdmetro se afiade acido sulfdrico con una densidad
1,530g/cm?® hasta cubrir todo el queso.

- Calentar el butirometro en bafio maria a 65°C por 30 minutos hasta obtener una
dilucion completa del queso.

- Seagrega alcohol amilico y se agita hasta homogenizar la mezcla.

- Proceder a tapar el butirometro y calentarlo en bafio maria durante 5 minutos.

- A continuacién colocar en la centrifuga por 5 minutos a 1200 rpm. Para luego

volver a calentar en bafio maria durante 10 minutos.

- Finalmente se procede a tomar la lectura.

3.8.3.3 Determinacién de la humedad

La humedad del producto se analiz6 utilizando la balanza infrarroja, para ello se tom6 una
muestra del queso doble crema, de la cual se pes6 3 gramos en la balanza gramera y se
colocé en la balanza de infrarroja la misma que se programé previamente y transcurridos
20 minutos aproximadamente, una vez que se ha evaporado el agua se procedio a tomar la

correspondiente lectura.

La humedad es el resultado de la diferencia entre el peso inicial de la muestra y el peso

final de la misma, transcurridos los 20 minutos.

3.8.3.4 Contenido de grasa en el extracto seco

El contenido de grasa en el extracto seco es un parametro fundamental en la elaboracion de
queso ya que de su presencia y cantidad depende la textura y las caracteristicas propias de
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un queso. Ademas es indispensable por cuanto el porcentaje de grasa en el queso, siempre

se expresa referida a la sustancia seca.

Para determinar el contenido de grasa en extracto seco es necesario conocer los valores de

porcentaje de grasa y porcentaje de humedad, para lo cual se utilizo la siguiente expresion

aritmética
G’ = G X 100
100-H
DONDE:

G’ = Contenido de grasa en el extracto seco
H = Cantidad de humedad en porcentaje de masa

G = Grasa en porcentaje

3.8.3.5 Determinacién del rendimiento

El rendimiento se obtuvo pesando el queso de cada tratamiento y repeticion. Y para

calcular el rendimiento expresado en porcentaje, se utilizo la siguiente formula:

PQ
——  x 100 =R
PI

DONDE:
R= Rendimiento en porcentaje
PQ= Peso del queso en kilogramos

Pl=Peso total de ingredientes en kilogramos

3.8.3.6 Tiempo de vida util
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El tiempo de vida util del producto esta dado por la consistencia del queso, analisis
organoléptico y microbioldgico del mismo. Por lo que se considerd el resultado de los

diferentes analisis realizados.

La humedad del queso a los 30 dias se consider6 como la variable mas importante para
determinar el tiempo de vida Util, la cual se analiz6 utilizando la balanza infrarroja, para
ello se tomé una muestra del queso doble crema, de la cual se pesé 3 gramos en la balanza
gramera y se colocd en la balanza de infrarroja la misma gque es programada previamente y
transcurridos 20 minutos aproximadamente, una vez que se ha evaporado el agua se

procedi6 a tomar la correspondiente lectura.

La humedad es el resultado de la diferencia entre el peso inicial de la muestra y el peso

final de la misma, transcurridos los 20 minutos.

3.8.3.7 Anélisis microbioldgico

Se realizé con el fin de garantizar un buen proceso higiénico de elaboracion, asi como

también que calidad de materia prima se usé. Para lo cual re realizé los siguientes analisis:

- Para el recuento de aerobios mesofilos se hizo segin la Norma INEN 1529-5,
(2006).

- En el caso del recuento de coliformes y escherichia coli se realizé6 como indica en
la Norma INEN 719.

- Y para el recuento de mohos y levaduras se hizo el analisis como indica en la
Norma INEN 1529-10, (1998).

3.8.3.8 Andlisis organoléptico

Para evaluar las caracteristicas organolépticas del queso se realiz6 una encuesta a un panel
de 10 catadores en donde analizaron las siguientes caracteristicas: color, olor, sabor y

textura.

Se utilizé un formato (anexo 1) en el que como una pequefia introduccion se indica las
caracteristicas propias del queso doble crema, que sirven de base para que los catadores
valoren el producto, asi mismo en cada una de las variables tienen tres opciones para

calificar el queso doble crema. Una vez que los catadores respondieron las encuestas se dio
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un valor especifico a cada una de las opciones en cada una de las variables y se procedi6 a
tabular utilizando el método de Friedman, para su posterior anlisis.

3.9 MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO
Diagrama de proceso

Materia prima leche

Recepcion
materia prima (leche)

v

Filtracion leche

v

Anadlisis

Impurezas
—>

(Grasa, densidad, acidez y
solidos totales)

v

Pasteurizacion
(A 65 °C por 30 min)

v

Coagulacion

Q

1
Estandartzar acidez

Cuajo —>

(45° D)

y

Agitacion

Suero

(14 minutos)

v

Reposo
(10 minutos)

Desuerado —> Suero

v

101



Sal

Fundido y salado
(75°C) por 12 min

y

Hilado
(3 minutos)

v

Moldeo
(3 min)

v

Empacado

y

Almacenamiento
(4°C)

v

Control de calidad

v

Queso doble crema

3.9.1 Recepcion de la materia prima

La materia prima (leche) se transporté hasta las instalaciones de Rincolacteos en tarros de

aluminio de 40 litros de capacidad, y tardd en llegar a la planta un tiempo de 30 minutos.
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Fotografia 1. Recepcién de la materia prima

3.9.2 Filtracion de la leche

Se realiz6 utilizando tela de liencillo para eliminar las particulas macroscépicas de la leche,
y se coloco en la tina de doble fondo, para su posterior pasteurizacion.

Fotografia 2. Filtracion de la leche

3.9.3 Andlisis

Para conocer las caracteristicas de la materia prima se procedié a tomar muestras de leche

y se analiz0 la acidez, grasa, densidad y sélidos totales para determinar su calidad.
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Fotografia 3. Analisis de la materia prima

3.9.4 Pasteurizacion

La pasteurizacién de la leche se realiz6 en una tina de doble fondo de acero inoxidable con
capacidad de 800 litros. Para ello se utilizé un quemador a diesel que calienta el agua que
pasa por el doble fondo, el mismo que transmite el calor a la leche hasta alcanzar la
temperatura de pasteurizacion que es 65°C controlando con la ayuda de un termémetro, y
se dej6 en reposo por 30 minutos. Transcurrido este tiempo se dejé pasar agua fria por el

doble fondo para bajar la temperatura de la leche segtin cada tratamiento (33-35-37 °C).

r

Fotografia 4. Pasteurizacion de la leche
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3.9.5 Coagulacion

El momento en que llego a la temperatura requerida en cada tratamiento (33-35-37 °C) se
afiadié 0,55% de cuajo en polvo (previamente disuelto en agua hervida y fria) a la leche,
agitando para su homogenizacion durante 1 minuto. Y se dejé en reposo durante 5 minutos,
para su posterior coagulacion.

Fotografia 5. Adicién de cuajo

3.9.6 Estandarizacion de la acidez

Inmediatamente, para la estandarizacion de la acidez se afiadié suero acido a la leche
pasteurizada, para obtener la acidez necesaria en cada tratamiento (40-45-50 °D). Para ello
se realizd el cuadrado de Pearson, conociendo con anticipacién la acidez del suero y la
acidez de la leche; de donde el resultado del calculo indica cuéntos litros de suero &cido se
debe afiadir en cada tratamiento.
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Fotografia 6. Adicion de suero &cido

3.9.7 Agitacion

Inmediatamente después de estandarizar la acidez se procedié a agitar durante 1 a 14
minutos lentamente la mezcla con una pala de aluminio para que a través del movimiento
se produzca la coagulacion. A continuacién se dejé en reposo durante 2 minutos.
Transcurridos los 2 minutos de reposo se volvio a agitar durante 2 a 15 minutos para que el
grano de la cuajada endure.

Fotografia 7. Agitacion

3.9.8 Reposo
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Se procedio a dejar la cuajada en reposo durante 10 minutos, para que se produzca la
separacion del suero y la cuajada en forma de granos semi-duros se depositan en el fondo y

el suero en la superficie.

Fotografia 8. Reposo

3.9.9 Desuerado

Se elimind el suero en su totalidad utilizando baldes plésticos y un lienzo que sirve como

tamiz. La cuajada una vez desuerada y compacta se la trasvaso a la “paila de aluminio.

Fotografia 9. Desuerado
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3.9.10 Fundido y salado

La cuajada &cida y compacta se la trasvaso a la paila de aluminio de 160 litros de
capacidad, se afiadié sal refinada en la proporcion de 1%; con la ayuda de un quemador a
diesel se procedio a calentar la cuajada para su cocimiento y fundido, alcanzando una

temperatura de 75°C.

Fotografia 10. Fundido
3.9.11 Hilado

Utilizando una pala de aluminio se tomd la cuajada previamente fundida y se procedio a
hilar, es decir se hizo varios estiramientos de la masa de la cuajada que tiene la forma de
una masa eléstica hasta que la cuajada tome un aspecto brilloso, por un tiempo entre 3 a 5

minutos.
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Fotografia 11. Hilado

3.9.12 Moldeo

Una vez que la masa de queso llega a su punto de hilado, se sac6 la masa hilada a una mesa
de acero inoxidable en donde se realizé cortes de aproximadamente 1000 g de peso a los
cuales se les da forma con las manos, enrollando la masa para que al colocar en los moldes
de acero inoxidable de 1000 gramos, tome la forma de los moldes; a continuacion se deja
en reposo a temperatura ambiente durante dos horas y luego se colocé en el cuarto frio
hasta el siguiente dia (con todo molde).

Fotografia 12. Pesado y moldeo

3.9.13 Empacado

En cuanto el queso estd completamente frio se sac6 del molde y envasé en fundas de
polietileno y se sellé.
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Fotografia 13. Empacado

3.9.14 Almacenamiento

Para evitar contaminacién o que el queso siga un proceso de maduracion y luego deterioro,
se colocd en camara de refrigeracion a 4 °C.

Fotografia 14. Almacenamiento

3.9.15 Control de calidad

Una vez terminado el producto se procedié a realizar andlisis tanto organoléptico como
microbiol6gico, para determinar asi la calidad del mismo, el cual debe ser de olor
medianamente &cido, sabor moderadamente acido, color blanco crema levemente amarillo,
y de textura semidura cauchosa que sea fécil de rallar.
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3.6 DIAGRAMA DE FLUJO DEL QUESO DOBLE CREMA

. ACTIVIDAD O |:> _> /\ TIEMPO
" | recepcion Q =5 [ A E 10 min
" | FiLtracion @ | u —> [ D O 3 min
3 ANALISIS (D —> | D O 5 min
" | pasteurizACION —> [ DO A | O] ®mn
> | coacuLacien P — 1 Ol A | @ 6 min
" | esranoarizacion | () — e ™
" | acrmacion QT = O — | i
" | revoso (D — [ D O 10 min
" | besuerao SN —[ [ smin
e g %% e
N HILADO - —> [ D O 3 min
* | moLoeo @ 3 ; +@® 3 min
TOTAL 8 d-1h-48min
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” EMPACADO Q | :> j A O >min
a ALMACENAMIENTO 1 Q :> )| O 24 hores
15 | CONTROL DE Q j O 48 horas
CALIDAD : >
\
16 Q :> éﬂ O 5 dias

ALMACENAMIENTO 2

CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

La informacion que a continuacion se detalla se obtuvo de los factores y variables

evaluadas en la investigacion: “Optimizacion de pardmetros técnicos en el proceso de

elaboracion del Queso Doble Crema”, los mismos que determinan la veracidad del

presente trabajo.

4.7 CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA UTILIZADA PARA LA

ELABORACION DEL QUESO DOBLE CREMA

Los resultados de los analisis realizados tanto a la leche como al suero de leche acida se

encuentran en la siguiente tabla, en donde se puede observar los valores de acidez,

densidad, grasa y sélidos totales.

Cuadro 11. Caracteristicas de la materia prima
NTE INEN
Analisis Leche Suero 9:2008
Acidez (contenido de cido lactico) 16 155 13-16
Grasa (%) 3,33 2,65 3,2
Densidad (g/ml) 1,0295 1,024 |1,029-1,033
Solidos no grasos (%) 8,52 XX 8,2

Fuente: ANEXO 2 Y NORMA INEN 9:2008
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Los valores de los analisis de la leche se encuentran dentro de los requisitos fisico-

quimicos de la leche cruda, presentes en la norma NTE INEN 9:2008 cuarta revision.

Leche cruda. Requisitos

4.8 VARIABLES EVALUADAS

4.8.1 Determinacion del pH

Esta variable se midi6 al finalizar el proceso, es decir en el producto terminado (queso

doble crema) para cada uno de los tratamientos y sus respectivas repeticiones. Los

resultados se muestran en los siguientes cuadros:

Cuadro 12. Valores del pH del queso doble crema

TRAT/REPT.| | 1 Il | SUMA | MEDIA
T1(A1T1) | 6,600 | 6,780 | 6,530 | 19,910 | 6,637
T2(A1T2) | 6,800 | 6,090 | 5970 | 18,860 | 6,287
T3(A1T3) | 5,890 | 6,180 | 5,700 | 17,770 | 5,923
T4(A2T1) | 6,670 | 6,550 | 6,540 | 19,760 | 6,587
T5(A2T2) | 6,460 | 6,470 | 6,460 | 19,390 | 6,463
T6(A2T3) | 6,350 | 6,240 | 6,020 | 18,610 | 6,203
T7(A3T1) | 6,590 | 6,610 | 6,530 | 19,730 | 6,577
T8(A3T2) | 6,320 | 6,380 | 6,350 | 19,050 | 6,350
T9(A3T3) | 6,250 | 6,360 | 6,270 | 18,880 | 6,293
TOTAL [57,930|57,660|56,370(171,960| 6,369
Cuadro 13. Analisis de varianza para el pH
F.V. GL |SC|CM| F.Cal. | FT1% | F.5%
Total 26 |1,862
Tratamientos 8 |1,230|0,154| 4381 | 371 | 251
FA (Acidez de la mezcla) 2 10,952|0,476| 13566 | 6,01 | 3,55
FT (Temperatura de coagulacion de la 2 10,102/0,051| 1,453™ | 6,01 | 3,55
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mezcla)

| (AXT)

4 0,176

0,044

1,252 NS

4,58

2,93

ERROR EXP.

18

0,632

0,035

CV = 2,941%

*= Significativo

**= Altamente significativo

NS= No significativo

Analizada la varianza para el pH del queso doble crema se determin6é que existe alta

significacion estadistica para tratamientos y para el factor A (acidez de la mezcla: leche-

suero en °Dornic); en cambio, ninguna significacion para el factor T (temperatura de

coagulacién de la mezcla) y para la interaccion (AXT).

Al existir alta significacion estadistica para tratamientos y factor A se realizo las pruebas

correspondientes: Tukey y DMS respectivamente.

Cuadro 14. Pruebas de Tukey para tratamientos, pH.

TRATAMIENTOS | MEDIAS | RANGOS
T1(AL1T1) 6,637 a
T4(A2T1) 6,587 a
T7(A3T1) 6,577 a
T5(A2T2) 6,463 a
TS(A3T2) 6,350 a
T9(A3T3) 6,293 a
T2(A1T2) 6,287 a
T6(A2T3) 6,203 a
T3(A1T3) 5,923 b

Al realizar la prueba de Tukey para la variable pH del queso doble crema, se observé dos

rangos con un comportamiento diferente, siendo el mejor el rango a, ya que nos muestra

que los tratamientos T1, T4, T7, T5, T8, T9, T2y T6tienen un pH cercano al neutro lo que
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permite que el queso no se desuere al ser calentado como ocurre con el tratamiento T3.
Cumpliendo asi con la capacidad de fusion y flujo segin Juan Ramirez en su libro de

Propiedades Funcionales de los quesos (pag.16).

Cuadro 15. Pruebas DMS para factor A (acidez de la mezcla: leche-suero en °D)

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Al 6,600 a
A2 6,367 b
A3 6,140 C

Al realizar la prueba de DMS se encontré tres rangos, los cuales tienen un comportamiento
diferente. El factor (Al) presentd el pH 6ptimo con respecto a los factores (A2 y A3), con
lo que se deduce que la acidez de la mezcla leche suero debe ser de 40°D. L 0 que
permite que se obtenga un producto de buena calidad y con un pH bajo, lo que ayuda que
al momento de usar el queso, sobre todo, en la elaboracién de pizzas éste se funda de
manera uniforme y no se desuere como ocurre cuando el queso tiene acidez alta, y por lo
tanto, su fundido no es uniforme; como se puede ver en la pagina 55 de éste documento en

las propiedades funcionales del queso.

Grafico 9. Comportamiento de las medias para el pH

6,587 6,577
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Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar que : T1 (con una acidez de
40°D y a una temperatura de 33°C) con un pH de 6,637; T4 (con una acidez de 45°D y a
una temperatura de 33°C) con un pH de 6,587; T7 (con una acidez de 50°D y a una
temperatura de 33°C) con un pH de 6,577;T5 (con una acidez de 45°D y a una temperatura
de 35°C) con un pH de 6,463;T8 (con una acidez de 50°D y a una temperatura de 35°C)
con un pH de 6,350; T9 (con una acidez de 50°D y a una temperatura de 37°C) con un pH
de 6,293; T2 (con una acidez de 40°Dy a una temperatura de 35°C) con un pH de 6,287; y,
T6 (con una acidez de 45°D y a una temperatura de 37°C) con un pH de 6,203; siendo los
mejores tratamientos ya que permiten que el queso utilizado en la elaboracion de pizzas
tenga mejor capacidad de fusion y flujo, permitiéndole a ésta ser de mejor calidad;
mientras que el tratamiento T3 al tener un pH maés acido produce un mayor desuerado al

ser calentado. Estos tratamientos se pueden representar con un pH promedio de 6,425.

4.8.2 Determinacién de la humedad a las 24 horas

Esta variable se midi6 de igual manera en el queso, cuyos resultados se muestran en los

siguientes cuadros:

Cuadro 16. Valores de Humedad en porcentaje del queso doble crema

TRAT/REPT. | | Il | 111 [SUMA | MEDIA
TL(ALTL) | 7,67 | 7,34 | 7,01 | 22,02 | 734
T2(A1T2) | 7,67 | 734|701 | 2202 | 734
T3(A1T3) | 758 | 753|759 | 22,70 | 757
TAA2TL) | 753 | 748|737 | 2238 | 746
T5(A2T2) | 7,34 | 7,29 | 747 | 22,10 | 7,37
T6(A2T3) | 7,29 | 7,51 | 7,47 | 2227 | 7,42
T7(A3T1) | 698|680 |691| 2069 | 690
T8(A3T2) | 7,49 | 748 | 768 | 22,65 | 755
TO(A3T3) | 754 | 753|750 | 2257 | 752
TOTAL |67,09|66,30|66,01| 199,40 | 7,39
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Los valores que se reportan corresponden a la raiz cuadrada de los valores obtenidos,

calculo que se realiz6 para que haya uniformidad en los datos, y para que el coeficiente de

variacion no sea alto. Los valores reales se indican en el anexo # 3.

Cuadro 17. Andlisis de varianza para la humedad a las 24 horas

F.V. GL. | SC |CM| F.Cal |FT1% |F.5%
Total 26 1,528
Tratamientos 8 0,988 (0,123 | 4,110° | 7,59 | 4,07
FA (Acidez de la mezcla) 2 ]0,052|0,026 | 0,865"° | 11,26 | 5,32
FT (Temperatura de coagulacion de la mezcla) 2 0,347 0,174 | 5,785 | 11,26 | 5,32
| (AXT) 4 10,588|0,147 | 4,895"° | 11,26 | 5,32
ERROR EXP. 18 10,541 0,030

CV=2,347%
*= Significativo
NS= No significativo

**= Altamente significativo

Analizada la varianza de la humedad del queso doble crema se determind que existe

significacion estadistica para tratamientos y para el factor T (temperatura de coagulacion

de la leche); en cambio, para el factor A (acidez de la mezcla) y para la interaccion (AXT)

no existe significacion estadistica.

Al existir significacion estadistica en tratamientos y factor T,se realizd las pruebas

correspondientes: Tukey y DMS respectivamente.

Cuadro 18. Pruebas de Tukey para tratamientos. Humedad a las 24 horas.
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TRATAMIENTOS | MEDIAS | RANGOS
T3(A1T3) 7,567 a
T8(A3T2) 7,550 a
TI(A3T3) 7,523 a
T4(A2T1) 7,460 a
T6(A2T3) 7,423 a
T5(A2T2) 7,367 a
T1(A1T1) 7,341 a
T2(A1T2) 7,340 a
T7(A3TL) 6,897 b

Realizada la prueba de Tukey para la variable humedad (a las 24 horas), se observo dos
rangos con un comportamiento diferente, siendo el mejor el rango a cuyos tratamientos
fueron: T3, T8, T9, T4,T6, T5, T1 y T2, se consideran como los mejores por encontrarse
dentro de lo que es el rango de humedad para el queso mozzarella con bajo contenido de
humedad, como se muestra en el cuadro 7 (Requisitos fisico quimicos del queso

mozzarella— Norma INEN 82) de la pagina 39 de éste documento.

Cuadro 19. Pruebas DMS para factor T (temperatura de coagulacion de la mezcla)

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
T3 7,504 a
T2 7,419 a
T1 7,233 b

Al realizar la prueba de DMS se encontrd0 dos rangos (a, b), los cuales tienen un
comportamiento diferente. Los factores (T3 y T2) presentaron la humedad Optima a
diferencia del factor (T1), lo que indica que mientras la temperatura de coagulacion es mas
baja se tiene como resultado un queso mas blando y por lo tanto con mayor contenido de

humedad.

Gréfico 11. Comportamiento de las medias para el porcentaje de humedad a las 24 horas
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Al graficar las medias de los tratamientos se observo que los mejores fueron:T3 (con una
acidez de 40°D y a una temperatura de 37°C) con un contenido de humedad de 7,567%; T8
(con una acidez de 50°D y a una temperatura de 35°C) con un contenido de humedad de
7,550%; T9 (con una acidez de 50°D y a una temperatura de 37°C) con un contenido de
humedad de 7,523%; T4 (con una acidez de 45°D y a una temperatura de 33°C) con un
contenido de humedad de 7,460%; T6 (con una acidez de 45°D y a una temperatura de
37°C) con un contenido de humedad 7,423%; T5 (con una acidez de 45°D y a una
temperatura de 35°C) con un contenido de humedad 7,367%;T1 (con una acidez de 40°D y
a una temperatura de 33°C) con un contenido de humedad de 7,341%; vy, el tratamiento T2
(con una acidez de 40°D y a una temperatura de 35°C) con un contenido de humedad de
7,340%. Deduciendo que la humedad, en valores reales, va de 54% a 58% para tener una
mejor calidad del queso, siendo el queso doble crema bajo en contenido de humedad,
razén por la cual no se encuentra dentro los rangos del queso mozzarella ya que a mayor
temperatura menor contenido de humedad.

4.8.3 Determinacion de la humedad a los 30 dias

Esta variable se midio a los 30 dias de la elaboracion del queso, los resultados se muestran
en los siguientes cuadros:
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Cuadro 20. Valores de Humedad a los 30 dias en porcentaje del queso doble crema

TRAT/REPT.| I | 11 | 11 [SUMA|MEDIA
T1(A1TL) |[7,436|7,247|7,596| 22,28 | 7,43
T2(A1T2) |7,506|7,175|7,404| 22,09 | 7,36
T3(A1T3) |[7,410|7,368|7,422| 22,20 | 7,40
TA(A2T1) |7,331]|7,277|7,171| 21,78 | 7,26
T5(A2T2) |7,243]|7,211|7,385| 21,84 | 7,28
T6(A2T3) |[7,211]|7,308|7,274| 21,79 | 7,26
T7(A3T1) |7,099]|7,311]|7,275| 21,68 | 7,23
T8(A3T2) |[7,405|7,388|7,586| 22,38 | 7,46
TO(A3T3) |7,453|7,441|7,414| 22,31 | 7,44
TOTAL |66,09]65,73|66,53| 198,35 | 7,35

Los valores que se reportan corresponden a la raiz cuadrada de los valores obtenidos,

calculo que se realizo para que haya uniformidad en los datos y para que el CV no se eleve.

Los valores reales se indican en el anexo # 4 y anexo # 13 .

Cuadro 21. Andlisis de varianza para la humedad a los 30 dias

F.V. G.L.| SC |CM|F.Cal. |[F.T1%|F.5%
Total 26 10,396
Tratamientos 8 [0,189|0,024(2,066 M| 7,59 4,07
FA (Acidez de la mezcla) 2 /0,085|0,042|3,705"°| 11,26 | 5,32
FT (Temperatura de coagulacion de la mezcla)| 2 0,023]0,012|1,009"°| 11,26 | 5,32
I (AXT) 4 10,081|0,020|1,771 ™| 11,26 | 5,32
ERROR EXP. 18 10,206 (0,011
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CV =1,457%

*= Significativo

**= Altamente significativo

NS= No significativo

Analizada la varianza para la humedad a los 30 dias para el queso doble crema se

determind que no existesignificacion estadistica tanto para tratamientos, como para

factores: A (acidez de la mezcla) y T (temperatura de coagulacion de la mezcla) y de igual

manera para la interaccion (AxT). Por lo que no se realizé ninguna prueba.

4.8.4 Determinacion del contenido de grasa

Esta variable se midié al igual que el pH en el producto terminado. Los resultados se

muestran en los siguientes cuadros:

Cuadro 22. Valores del contenido de Grasa (%), del queso doble crema

TRAT/REPT.| | I Il | SUMA | MEDIA
T1(ALT1) | 4,796 | 4,899 | 4,899 | 14,504 | 4,865
T2(ALT2) | 4,796 | 4,950 | 4,899 | 14,645 | 4,882
T3(ALT3) | 4,848 | 4,950 | 4,796 | 14,593 | 4,864
T4(A2T1) | 4,796 | 4,950 | 4,950 | 14,695 | 4,898
T5(A2T2) | 5,000 | 4,950 | 4,950 | 14,899 | 4,966
T6(A2T3) | 4,848 | 4,796 | 4,796 | 14,439 | 4,813
T7(A3T1) | 4,690 | 4,743 | 4,743 | 14,177 | 4,726
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T8(A3T2) | 4,690 | 4,743 | 4,690 | 14,124 | 4,708
T9(A3T3) | 4,754 | 4,796 | 4,583 | 14,132 | 4,711
TOTAL 43,218 143,776 43,306 | 130,300 | 4,826

Los valores que se reportan corresponden a la raiz cuadrada los valores obtenidos, célculo
que se realiza para que haya uniformidad en los datos y para que el CV no sea alto. Los

valores reales se indican en el anexo # 5.

Cuadro 23. Andlisis de varianza para el contenido de grasa

F.V. GL.| SC |CM| F.Cal. |[FT1%|F.5%
Total 26 | 0,286
Tratamientos 8 | 0,205 0026| 5759 | 371 | 251
FA (Acidez de la mezcla) 2 | 0,014 |0,007| 1,600 | 601 | 355
FT (Temperatura de coagulacion de la 5 0,169 | 0,084 | 18.933™ 6,01 3,55
mezcla)
| (AXT) 4 |0,022 |0006| 1,251N | 458 | 2,93
ERROR EXP. 18 | 0,080 | 0,004
CV =1,383%

*= Significativo
**= Altamente significativo
NS= No significativo

Analizada la varianza del contenido de grasa para el queso doble crema se determind que
existe alta significacion estadistica para tratamientos y para el factor T (temperatura de
coagulacion de la mezcla); en cambio, para el factor A (acidez de la mezcla:leche-suero en

°Dornic) y para la interaccion (AXT) no existe significacion estadistica.

Al existir significacion estadistica se realizd las pruebas correspondientes: Tukey para

tratamientos y DMS para factor T.

Cuadro 24. Pruebas de Tukey para tratamientos, contenido de grasa
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TRATAMIENTOS | MEDIAS | RANGOS
T5(A2T2) 4,966 a
T4(A2T1) 4,898 a
T2(A1T2) 4,882 a
T1(A1T1) 4,865 a
T3(A1T3) 4,864 a
T6(A2T3) 4,813 a
T7(A3TL) 4,726 b
TI(A3T3) 4,711 b
T8(A3T2) 4,708 b

Al realizar la prueba de Tukey para la variable grasa se observo que existen dos rangos
con un comportamiento diferente, siendo el mejor el rango a, cuyos tratamientos fueron;
T5, T4, T2,T1, T3 y T6, y constituyen el mejor rango porque al ser usado el queso doble
crema en pizzas, la liberacion de aceite es adecuada, es decir, no queda ni demasiado seca
y tampoco demasiado grasosa. Como se puede ver en la pag. 58 de este documento en las
propiedades funcionales del queso (Ramirez J. , 2010), y con la elaboracion de pizzas.

Cuadro 25. Pruebas DMS para factor T (temperatura de coagulacion de la mezcla)

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
T2 4,893 a
T1 4,870 a
T3 4,715 b

Al realizar la prueba de DMS se determinO que existen dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El factor (T2 y T1) presentaron el contenido de grasa Optimo
con respecto al factorT3, rango que no se encuentra dentro del queso mozzarella, ya que
esto depende del proceso del queso doble crema.Anotando ademas que con la temperatura
de la mezcla de 37°C el queso presenta menor contenido de grasa y por tanto al usarlo en

pizzas, estas son demasiado secas.
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Gréfico 11. Comportamiento de las medias para el contenido de grasa
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Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar que: T5 (con una acidez de
45°D y a una temperatura de 35°C) con un contenido de grasa de 4,966%; T4 (con una
acidez de 45°D y a una temperatura de 33°C)con un contenido de grasa de 4,898%; T2
(con una acidez de 40°Dy a una temperatura de 35°C) con un contenido de grasa de
4,882%; T1 (con una acidez de 40°D y a una temperatura de 33°C) con un contenido de
grasa de 4,865%;T3 (con una acidez de 40°D y a una temperatura de 37°C) con un
contenido de grasa de 4,864%; y, T6 (con una acidez de 45°D y a una temperatura de
37°C) con un contenido de grasa de 4,813%; son los mejores tratamientos porque dentro de
éste porcentaje el queso libera una pequefia cantidad de grasa libre al ser calentado
contribuyendo a las caracteristicas deseables de fusion; en cambio, si la liberacion de aceite
es excesiva resulta la formacion de pequefios conjuntos de gotas de grasa sobre la
superficie, dando un aspecto grasoso y una sensacion en la boca que generalmente son
considerados como indeseables, como se puede ver en las propiedades funcionales de los
quesos en la pagina 58, segun su autor(Ramirez J. , 2010).

4.8.5 Determinacion de Grasa en el extracto seco
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Esta variable se midi6 al finalizar el proceso, es decir en el queso, los resultados se

muestran en los siguientes cuadros:

Cuadro 26. Valores del contenido de Grasa en extracto seco (%), del queso doble crema

TRAT/REPT.| | Il | 1 |SUMA [MEDIA
T1(ALT1) | 7,480 | 7,461 | 7,665 | 22,605 | 7,535
T2(A1T2) | 7,386 | 7,289 | 7,398 | 22,073 | 7,358
T3(ALT3) | 7,433 | 7,523 | 7,366 | 22,322 | 7,441
T4(A2T1) | 7,288 | 7,459 | 7,324 | 22,071 | 7,357
T5(A2T2) | 7,363 | 7,231 | 7,446 | 22,040 | 7,347
T6(A2T3) | 7,082 | 7,181 | 7,134 | 21,397 | 7,132
T7(A3T1) | 7,300 | 7,170 | 7,297 | 21,767 | 7,256
T8(A3T2) | 7,079 | 7,146 | 7,323 | 21,548 | 7,183
T9(A3T3) | 7,237 | 7,288 | 6,929 | 21,455 | 7,152
TOTAL  |65,649 65,748 | 65,881 |197,278| 7,307

Los valores que se reportan corresponden a la raiz cuadrada de los valores obtenidos,

calculo que se realiza para que haya uniformidad en los datos y para que el CV no sea alto.

Los valores reales se indican en el anexo # 7.

Cuadro 27. Analisis de varianza para la grasa en extracto seco

F.V. GL.|SC | CM | F.Cal. |FT1% | F.5%
Total 26 |0,655
Tratamientos 8 |0,448| 0,056 | 4851° | 7,59 | 4,07
FA (Acidez de la mezcla) 2 10,287 | 0,143 |12,433™| 11,26 5,32
FT (Temperatura de coagulacion de la 2 10091| 0,046 | 3.953™ | 11,26 5,32
mezcla)
I (AXT) 4 10,070| 0,017 | 1,510™ | 11,26 5,32
ERROR EXP. 18 | 0,208 | 0,012
CV =1,470%
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*= Significativo
**= Altamente significativo

NS= No significativo

Analizada la grasa en extracto seco para el queso doble crema se determiné que existe alta
significacion estadistica para el factor A (acidez de la mezcla) y significacion para
tratamientos pero ninguna significacion para el factor T (temperatura de coagulacion de la

mezcla) y para la interaccion (AXT).

Al existir significacion estadistica para el factor A y para tratamientos, se realiz6 las
pruebas correspondientes: Tukey para tratamientos y DMS para factor A.

Cuadro 28. Pruebas de Tukey para tratamientos. Grasa en extracto seco.

TRATAMIENTOS | MEDIAS | RANGOS
T1(A1TL) 7,535 a
T3(A1T3) 7,441 a
T2(A1T2) 7,358 a
T4(A2T1) 7,357 a
T5(A2T2) 7,347 a
T7(A3T1) 7,256 a
TS(A3T2) 7,183 b
TI(A3T3) 7,152 b
T6(A2T3) 7,132 b

Realizada la prueba de Tukey para la variable grasa en extracto seco se observé dos rangos
con un comportamiento diferente, siendo el mejor el rango a cuyo tratamientos fueron; T1,
T3, T2, T4, TS5 y T7; los mismos que se encuentran dentro de los valores de la norma
INEN 82, Queso Mozzarella. Requisitos. Y es el mejor rango porgue con estos niveles de

grasa en el extracto seco su liberacion de aceite y fusion son adecuadas y no demasiado
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seco como ocurre con el resto de tratamientos, basado en las propiedades funcionales del
queso, segun (Ramirez J. , 2010).

Cuadro 29. Pruebas DMS para factor A (acidez de la mezcla)

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Al 7,44 a
A2 7,28 b
A3 7,20 b

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 dos rangos, los cuales tienen un comportamiento
diferente. El factor (A1) presenté la acidez de la mezcla éptima con respecto a los factores
(A2 y A3), deduciendo que con la acidez de 40°D se obtiene queso con contenido de grasa
en el extracto seco adecuado y que se encuentra dentro de los rangos presentes en la norma
INEN 82, Queso Mozzarella. Requisitos, que van de 50 a 60% de contenido de grasa en el

extracto seco.

Gréfico 12. Comportamiento de las medias para el porcentaje de grasa en extracto seco

/,2006  [,35/7 7,347

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar que los mejores fueron: T1

(con una acidez de 40°D y a una temperatura de 33°C) con un contenido de grasa en
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extracto seco de 7,535%;T3 (con una acidez de 40°D y a una temperatura de 37°C) con un
contenido de grasa en extracto seco de 7,441%;T2 (con una acidez de 40°D y a una
temperatura de 35°C) con un contenido de grasa en extracto seco de 7.358%; T4 (con una
acidez de 45°D y a una temperatura de 33°C) con un contenido de grasa de extracto seco
de 7,357%; T5 (con una acidez de 45°D y a una temperatura de 35°C) con un contenido de
grasa en extracto seco de 7,347% y el tratamiento T7 (con una acidez de 50°D y a una
temperatura de 33°C) con un contenido de grasa de extracto seco de 7,256%; siendo los
mejores tratamientos por encontrarse dentro de la norma INEN 82, Queso Mozzarella.
Requisitos; anotando ademas que con éste porcentaje contribuye a las caracteristicas
deseables de fusion, dando una sensacién agradable en la boca.

4.8.6 Determinacién de proteina

Esta variable se midi6é al finalizar el proceso, es decir en el queso, los resultados se

muestran en los siguientes cuadros:

Cuadro 30. Valores de Proteina en porcentaje del queso doble crema

TRAT/REPT.| | I 11l | SUMA | MEDIA
T1(ALT1) | 3,892 | 3,899 | 3,904 | 11,695 | 3,898
T2(A1T2) | 3,897 | 3,903 | 3,936 | 11,736 | 3,912
T3(ALT3) | 3,891 | 3,897 | 3,905 | 11,694 | 3,898
T4(A2T1) | 3,892 | 3,888 | 3,886 | 11,667 | 3,889
T5(A2T2) | 3,894 | 3,947 | 3,896 | 11,737 | 3,912
T6(A2T3) | 3,903 | 3,904 | 3,901 | 11,708 | 3,903
T7(A3T1) | 3,896 | 3,897 | 3,901 | 11,695 | 3,898
T8(A3T2) | 3,903 | 3,905 | 3,901 | 11,709 | 3,903
T9(A3T3) | 3,903 | 3,903 | 3,901 | 11,706 | 3,902
TOTAL  |35,070]35,143 | 35,132 | 105,346 | 3,902

Los valores que se reportan corresponden a la raiz cuadrada de los valores obtenidos,
calculo que se realiza para que haya uniformidad en los datos y para que el CV no sea alto.

Los valores reales se indican en el anexo # 8.
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Cuadro 31. Analisis de varianza para la proteina

G.L F.T F.
F.V. S.C C.M |F. Cal. 1% 50%
Total 26 0’0$ 4l
Tratamientos 8 0’0312 0,0((5)01 0’8?" 3,71 2,51
FA (Acidez de la mezcla) 2 0’0308 0’0204 2’@0 6,01 | 3,55
FT (Temperatura de coagulacion de la 5 0,0000 | 0,0000 0,8?2 6.01 | 355
mezcla) 1 1
| (AXT) 4 0’0303 0’0800 0575 | 458 | 203
ERROR EXP. 18 0’0829 0,0é)Ol
CV =0,326%

*= Significativo
**= Altamente significativo
NS= No significativo

Analizada la varianza de la proteina para el queso doble crema se determind que no existe

significacion estadistica. Por lo que no se realizé ninguna prueba.

4.8.7 Recuento de aerobios mesofilos

Esta variable se midi¢ al finalizar el proceso, es decir, en el producto terminado cuyos

resultados se muestran en el siguiente cuadro:

Cuadro 32. Aerobios mesoéfilos (UFC/g)

TRAT/REPT.| | | 1l | Il |[SUMA|MEDIA
T1(A1T1) | 170 | 120 | 270 | 560 | 187
T2(A1T2) | 300 | 400 | 300 | 1000 | 333
T3(A1T3) | 280 | 170 | 100 | 550 | 183
T4(A2T1) | 260 | 300 | 200 | 760 | 253
T5(A2T2) | 500 | 250 | 300 | 1050 | 350
T6(A2T3) | 140 | 500 | 120 | 760 | 253
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T7(A3T1) 800 | 220 | 250 [ 1270 423
T8(A3T2) 320 | 270 | 250 | 840 280
T9(A3T3) 180 | 200 | 100 | 480 160

De los datos obtenidos del recuento de aerobios mesofilos (UFC) se procede hacer su

respectivo analisis y comparacion con los requisitos microbioldgicos presentes en la Tabla

2., de la Norma INEN 82:2011 (Queso Mozzarella. Requisitos).

Luego de comparar los valores se aprecia que el queso doble crema respecto al contaje de

aerobios mesofilos estd dentro de un nivel aceptable de calidad y cumple con la norma

anteriormente mencionada, puesto que su indice maximo permisible para identificar nivel
aceptable de calidad deberia ser 1000 UFC/g.

4.8.8 Recuento de mohos

Esta variable al igual que aerobios mesofilos se midié en el producto terminado (queso

doble crema), vy, los resultados se muestran en el siguiente cuadro:

Cuadro 33. Mohos (UPM/g)

TRAT/REPT.| 1 | 11 | 111 |SUMA|MEDIA
T1(A1T1) | 800 | 750 | 200 | 1750 | 583
T2(A1T2) | 400 | 800 | 150 | 1350 | 450
T3(A1T3) | 800 | 260 | 300 | 1360 | 453
T4(A2T1) | 760 | 800 | 560 | 2120 | 707
T5(A2T2) | 849 | 940 | 560 | 2349 | 783
T6(A2T3) | 250 | 750 | 619 | 1619 | 540
T7(A3T1) | 260 | 700 | 200 | 1160 | 387
T8(A3T2) | 450 | 200 | 360 | 1010 | 337
TY(A3T3) | 300 | 120 | 150 | 570 | 190
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De los datos obtenidos del recuento de mohos (UPM), en el producto se procede hacer su
respectivo analisis y comparacion con los requisitos microbioldgicos presentes en la Tabla
2., de la Norma NTC 750 (Productos Lacteos. Queso).

Y luego de comparar los valores se observa que el queso doble crema respecto al contaje
de mohos esta dentro de un nivel de buena calidad en sus tratamientos T2, T3, T7, T8 Y
T9, ya que su valor maximo permisible es 500 UPM/g; en cambio, los tratamientos T1, T4,
T5 Y T6 se encuentran dentro del nivel de calidad aceptable ya que su valor maximo

permisible es 5000 UPM/g, segln la norma anteriormente mencionada.

4.8.9 Recuento de levaduras

Esta variable al igual que las dos anteriores se midi6 en el queso, y los resultados se

muestran en el siguiente cuadro:

Cuadro 34. Levaduras (UFL/g)

TRAT/REPT.| | I 11 [SUMA|MEDIA
T1(A1T1) ([1600|640| 380 | 2620 873
T2(A1T2) [ 650 |951| 200 | 1801 600
T3(A1T3) [ 120 |230] 400 | 750 250
T4(A2T1) ([1200|740]1000| 2940 980
T5(A2T2) | 740 |800| 839 | 2379 793
T6(A2T3) [ 400 |800| 839 | 2039 680
T7(A3T1) [ 450 |800| 350 | 1600 533
T8(A3T2) [ 800 |180| 200 | 1180 393
T9(A3T3) [ 800 [400| 280 | 1480 493

De los datos obtenidos del recuento de levaduras (UFL), se procede a hacer el andlisis y
comparacion con los requisitos microbiologicos presentes en la Tabla 2., de la Norma NTC
750 (Productos Lacteos. Queso).

Y luego de comparar los datos obtenidos con los presentes en la norma se observa que el
queso doble crema respecto al contaje de levaduras esta dentro del nivel de buena calidad
en sus tratamientos T3, T8 y T9, ya que su valor maximo permisible es de 500 UFL/g; en
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cambio, los tratamientos T1, T2, T4, T5, T6 y T7 se encuentran dentro del nivel de calidad

aceptable ya que su valor maximo permisible es 5000 UFL/g, segun la norma

anteriormente mencionada.

4.8.10 Determinacién del rendimiento

Esta variable se midié una vez obtenido el producto. Los resultados se muestran en los

siguientes cuadros:

Cuadro 35. Valores de Rendimiento (%), para el queso doble crema

TRAT/REPT.| 1 | 11 | Il [SUMA|MEDIA
T1(A1T1) |8,90 | 8,94 | 874 | 26,58 | 8,86
T2(A1T2) |8,18 | 8,63 |847| 2529 | 843
T3(A1T3) |8,24 |838 8412503 | 8,34
T4(A2T1) | 884|891 |888]| 2664 | 8838
T5(A2T2) | 8,93 | 9,10 | 8,97 | 27,01 | 9,00
T6(A2T3) | 895|910 9,01 | 27,06 | 9,02
T7(A3T1) |842|870]|837| 2549 | 8,50
T8(A3T2) | 844|893 890 26,26 | 8,75
TY(A3T3) | 879|873 |890] 2642 | 881
TOTAL |77,69|79,44|78,65|23578| 8,73

Los valores que se reportan corresponden a la raiz cuadrada de los valores obtenidos,

calculo que se realiza para que haya uniformidad en los datos y para que el CV no sea alto.

Los valores reales se indican en el anexo # 9.

Cuadro 36. Andlisis de varianza para el rendimiento

F.V.

G.L.

S.C

C.M

F. Cal.

F.T 1%

F. 5%

Total

26

1,905
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Tratamientos 8 |1,499|0,187| 8308~ | 371 | 251
FA (Acidez de la mezcla) 2 0,002 (0,001| 0,049"° | 6,01 | 3,55
FT (Temperatura de coagulacion de lamezcla)| 2 /0,836|0,418| 18,537 | 6,01 | 3,55
I (AXT) 4 10661(0,165| 7,323" | 458 | 2,93
ERROR EXP. 18 |0,406 | 0,023

CV=1,720%
*= Significativo

**= Altamente significativo

NS= No significativo

Analizada la varianza del rendimiento para el queso doble crema se detectd alta

significacion estadistica para tratamientos, para el factor T (temperatura de coagulacion de

la mezcla) y para la interaccién (AxT), en cambio para el factor A (acidez de la mezcla)

ninguna significacion.

Al existir significacion estadistica se realiz las pruebas correspondientes: Tukey para

tratamientos, DMS para factor T, y gréfica para la interaccion (AXT).

Cuadro 37. Pruebas de Tukey para tratamientos. Rendimiento.

TRATAMIENTOS | MEDIAS | RANGOS
T5(A2T2) 9,076 a
T6(A2T3) 9,004 a
T4(A2T1) 8,879 a
T1(A1T1) 8,861 a
TI(A3T3) 8,806 a
TS(A3T2) 8,755 a
T7(A3T1) 8,495 b
T2(A1T2) 8,429 b
T3(A1T3) 8,344 b
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Al realizar la prueba de Tukey para la variable rendimiento se encontrd dos rangos con un
comportamiento diferente, de los cuales el mejor rango esa cuyos tratamientos fueron; T5,
T6, T4, T1, T9 y T8 como se registra en el cuadro 37. Se considera el mejor porque una
vez concluido el proceso de produccion se obtuvieron de 7 a 8 unidades de queso, o lo que
es lo mismo de 17 a 19kg de queso, mientras que en los tratamientos que estan dentro del
rango b se obtuvieron 6 unidades, o 15 a 16,8kg, como se puede observar en los cuadros

del anexo 2.

Cuadro 38. Pruebas DMS para factor T (temperatura de coagulacion de la mezcla)

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
T2 8,986 a
T3 8,685 b
T1 8,545 b

Al realizar la prueba de DMS se encontrd dos rangos, los cuales tienen un comportamiento
diferente. El factor (T2) presentd el rendimiento mas alto con respecto a los factores (T3 'y
T1), demostrando que a 35°C al momento de realizar la coagulacion, se obtiene mayor

cantidad del producto.

Grafico 13.Interaccion de los factores: A (acidez de la mezcla), T (temperatura de coagulacién de

la mezcla).

134



P.I= 8,741

—e—Acidez de la mezcla ~ —e— Temperatura de coagulacion de la leche

Analizando el grafico de la interaccion del factor A, acidez de la mezcla leche-suero (40-
45-50°Dornic) y el factor T, temperatura de coagulacion de la mezcla (33-35-37°C) se
encuentra que el punto de interaccion dptimo esta dentro del nivel A2 (45°D) y el nivel T2
(35°C) con un valor de 8,741, lo cual indica que al estar, el queso doble crema, dentro de
éstos niveles se obtiene mayor rendimiento en cuanto a la produccion del queso y con

caracteristicas adecuadas como consistencia, humedad, grasa y contenido microbiolégico.

Grafico 14. Comportamiento de las medias para el rendimiento
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8,879 8,861

8,806

8,755

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar que: T5 (con una acidez de
45°D y a una temperatura de 35°C) con un rendimiento de 9,076%, T6 (con una acidez de
45°D y a una temperatura de 37°C) con un rendimiento de 9,004%, T4 (con una acidez de
45°D y a una temperatura de 33°C) con un rendimiento de 8,879%, T1 (con una acidez de
40°D y a una temperatura de 33°C) con un rendimiento de 8,861%, T9 (con una acidez de
50°D y a una temperatura de 37°C) con un rendimiento de 8,861%, y T8 (con una acidez
de 50°D y a una temperatura de 35°C) con un rendimiento de 8,755%, son los mejores
tratamiento en cuanto al rendimiento, ya que con sus caracteristicas de temperatura y
acidez de la mezcla se obtienen mayor nimero de quesos y de mejor calidad con respecto
al resto de tratamientos.

4.8.11 Recuento de Coliformes

Cuadro 39. Coliformes (UFC/qg)
TRAT./REPT. | 1 i

T1(ALTI)
T2(A1T2)
T3(ALT3)
T4(A2T1)

ol ol ol o

0 0
0 0
0 0
0 0
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T5(A2T2) 0] 0] o
T6(A2T3) 0| 0o | o
T7(A3T1) 0| 0| O
T8(A3T2) 0 | 0| 0
TI(A3T3) 0| 0o | o

Como se puede observar en el cuadro 39 el recuento de coliformes para el queso doble
crema es cero, por lo tanto es apto para el consumo humano. Los resulatos de laboratorio

se puede observar en el anexo 12.

4.8.12 Recuento de E. Coli

Cuadro 40. E. Coli (UFC/qg)

TRAT./REPT. | | TIRIIT
T1(ALT1) 0 | 0 | 0
T2(ALT2) 0 | 0| 0
T3(A1T3) 0 | 0| 0
T4(A2T1) 0 | 0 | 0
T5(A2T2) 0 | 0| 0
T6(A2T3) 0 | 0| 0
T7(A3T1) 0 | 0 | 0
T8(A3T2) 0 | 0| 0
T9(A3T3) 0 | 0| 0

Luego de observar el cuadro 40 se observa que el queso doble crema tiene un recuento de
E. coli cero, por lo tanto si cumple con los requisitos de la Norma 82:2011. Queso
Mozzarella, en donde se encuentra que la presencia de Escherichia coli debe ser menor a

10. Los resultados de laboratorio se pueden observar en el anexo 12.

4.9 ANALISIS ORGANOLEPTICO

Para la realizacion de la encuesta se seleccioné a diez catadores, y para la degustacion se
tomo unicamente la primera repeticion de cada tratamiento, para que se facilite la eleccion

del mejor tratamiento en cada una de las variables (olor, sabor, color y textura). Con los
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resultados de la encuesta se prosiguié al analisis estadistico para cada variable y se obtuvo

los valores que a continuacion se reportan.

4.9.1 Apreciacion del olor

Cuadro 41. Rangos de la variable Olor

PANELISTA| 71 | T2 | 73| 74 | 75 | 76 | 17 | 178 | T9 | suma
1 700 | 7,00 | 7,00 | 700 | 7,00 | 250 | 250 | 250 | 250 | 45,00
2 650 | 650 | 650 | 650 | 650 | 650 | 2,00 | 200 | 200 | 4500
3 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 4500
4 700 | 7,00 | 700 | 700 | 700 | 250 | 250 | 250 | 250 | 45,00
5 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 4500
6 650 | 650 | 650 | 650 | 650 | 650 | 2,00 | 200 | 200 | 4500
7 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 4500
8 650 | 650 | 650 | 650 | 650 | 650 | 2,00 | 200 | 2,00 | 4500
9 650 | 650 | 650 | 650 | 650 | 650 | 2,00 | 200 | 2,00 | 4500
10 700 | 7,00 | 7,00 | 700 | 7,00 | 250 | 250 | 250 | 250 | 45,00
X 62,00 | 62,00 | 62,00 | 62,00 | 62,00 | 4850 | 30,50 | 30,50 | 30,50 | 450,00
=Xt [3844,00| SM | SOM | 3840 3844.00| 29322 | 930,25 | 930,25 | 930,25 | 202500,00
X 620 | 620 | 620 | 620 | 620 | 485 | 305 | 305 | 305 | 500

Cuadro 42. Significacion de la variable Olor
,| VALOR TABULAR X?
VARIABLE | VALOR CALCULADO X SIGN.
5% 1%
OLOR 24,84 14,1 18,5 o

Para el olor, luego de establecer los rangos del puntaje otorgado por diez panelistas para

nueve tratamientos en el queso doble crema, se encontro alta significacion estadistica; lo

que quiere decir que estadisticamente los nueve tratamientos son diferentes.

Grafico 15. Promedio de olor
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Al graficar las medias de los tratamientos se observé que los tratamientos que tienen

aceptacion por diez panelistas, son el T1 (con una acidez de 40°D y a una temperatura de

33°C), T2 (con una acidez de 40°D y a una temperatura de 35°C), T3 (con una acidez de

40°D y a una temperatura de 37°C), T4 (con una acidez de 45°D y a una temperatura de

33°C), T5 (con una acidez de 45°D y a una temperatura de 35°C), los mismos que tuvieron

el mejor puntaje ya que presentan el olor del queso doble crema medianamente &cido,

mientras que los tratamientos T6, T7, T8 y T9 presentaron un olor mas acido.

4.9.2 Apreciacion del sabor

Cuadro 43. Rangos de la variable Sabor

PANELISTA[ T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 SUMA
1 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 | 2,50 | 2,50 | 1,00 45,00
2 7,50 7,50 7,50 4,50 7,50 450 | 2,00 | 200 | 2,00 45,00
3 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 | 2,00 | 2,00 | 2,00 45,00
4 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 | 2,00 | 2,00 | 2,00 45,00
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5 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 | 2,00 | 2,00 | 2,00 45,00
6 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 | 2,00 | 2,00 | 2,00 45,00
7 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 | 2,00 | 2,00 | 2,00 45,00
8 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 | 2,00 | 2,00 | 2,00 45,00
9 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 | 2,00 | 2,00 | 2,00 45,00
10 7,00 7,00 7,00 2,50 7,00 7,00 | 2,50 | 2,50 | 2,50 45,00
X 66,50 | 66,50 | 66,50 | 59,00 | 66,50 | 63,50 | 21,00 | 21,00 | 19,50 | 450,00
XX 4422,25 | 4422,25 | 442225 | 3481,00 | 4422,25 | 4032,25 | 441,00 | 441,00 | 380,25 | 202500,00
X 6,65 6,65 6,65 5,90 6,65 6,35 | 2,10 | 2,10 | 1,95 5,00

Cuadro 44. Significacién de la variable Sabor

, | VALOR TABULAR X*
VARIABLE | VALOR CALCULADO X SIGN.
5% 1%
SABOR 52,86 14,1 18,5 o

Para la variable sabor, una vez establecidos los rangos del puntaje otorgado por diez
panelistas para nueve tratamientos en el queso doble crema se realizaron los célculos
correspondientes y se encontr6 alta significacion estadistica; con lo que se afirma que

estadisticamente los nueve tratamientos son diferentes.

Grafico 16. Promedio de Sabor
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Al graficar las medias de los tratamientos se observd que los tratamientos que tienen

aceptacion por diez panelistas, son el T1 (con una acidez de 40°D y a una temperatura de

33°C), T2 (con una acidez de 40°D y a una temperatura de 35°C), T3 (con una acidez de

40°D y a una temperatura de 37°C), T5 (con una acidez de 45°D y a una temperatura de

35°C), que para los catadores fueron los que presentaron el sabor méas agradable el cual

debié ser moderadamente acido como se indica en el anexo 1; en cambio, los tratamientos

T7, T8 y T9 presentaron un sabor ligeramente mas acido.

4.9.3 Apreciacion del color

Cuadro 45. Rangos de la variable Color

PAI.\Il_iLIS T1 T2 T3 T4 TS5 T6 T7 T8 T9 | SUMA
1 5,00 5,00 5,00 8,00 8,00 8,00 2,00 | 2,00 | 2,00 | 45,00
2 6,50 6,50 6,50 6,50 9,00 2,50 250 | 250 | 2,50 | 45,00
3 3,50 3,50 3,50 8,00 8,00 8,00 3,50 | 3,50 | 3,50 | 45,00
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4 6,00 6,00 6,00 6,00 9,00 6,00 2,00 | 2,00 | 2,00 | 45,00

5 3,50 3,50 3,50 8,00 8,00 8,00 350 | 350 | 3,50 | 45,00

6 6,50 6,50 6,50 6,50 9,00 2,50 250 | 2,50 | 2,50 | 45,00

7 5,00 5,00 5,00 8,00 8,00 8,00 2,00 | 2,00 | 2,00 | 45,00

8 5,00 5,00 5,00 8,00 8,00 8,00 2,00 | 2,00 | 2,00 | 45,00

9 3,50 3,50 3,50 8,00 8,00 8,00 350 | 350 | 3,50 | 45,00
10 5,00 5,00 5,00 5,00 8,50 8,50 1,50 | 1,50 | 5,00 | 45,00
X 49,50 49,50 49,50 72,00 83,50 67,50 | 25,00 | 25,00 | 28,50 | 450,00
¥X: | 245025 | 245025 | 245025 | 518400 | 697225 | 455625 | 625,00 | 625,00 | 812,25 20%%00’
X 4,95 4,95 4,95 7,20 8,35 6,75 250 | 2,50 | 2,85 | 5,00

Cuadro 46. Significacion de la variable Color
, | VALOR TABULAR X*
VARIABLE | VALOR CALCULADO X SIGN.
5% 1%
COLOR 48,34 14,1 18,5 *x

En el caso del color, una vez que se establecieron los rangos del puntaje otorgado por los

panelistas para nueve tratamientos en el queso doble crema, se encontr6 alta significacion

estadistica; lo que estadisticamente quiere decir que los nueve tratamientos son diferentes

en cuanto al color que presentaron.

Grafico 17. Promedio de color
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Al graficar las medias de los tratamientos se observo que los mejores tratamientos segln
los diez panelistas, son el T5 (con una acidez de 45°D y a una temperatura de 35°C), T4
(con una acidez de 45°D y a una temperatura de 33°C) yT6 (con una acidez de 45°D y a
una temperatura de 37°C), los cuales presentaron el mejor color de acuerdo a los resultados
de las encuestas realizadas a los catadores, es decir, los tres tratamientos presentaron un
color blanco crema, levemente amarillo; en cambio, los tratamientos T1, T2, T3, T7, T8 y

T9 presentaron un color ligeramente mas blanco.

4.9.4 Apreciacion de la textura
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Cuadro 47. Rangos de la variable Textura

PANELISTA T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 | SUMA
1 5,00 5,00 5,00 8,00 8,00 8,00 2,00 2,00 | 2,00 | 45,00
2 5,50 5,50 5,50 5,50 8,50 8,50 2,00 2,00 | 2,00 | 45,00
3 5,00 5,00 5,00 5,00 8,50 8,50 5,00 150 | 1,50 [ 45,00
4 6,00 6,00 6,00 6,00 9,00 6,00 2,00 2,00 | 2,00 | 45,00
5 6,00 6,00 6,00 6,00 9,00 6,00 2,00 2,00 | 2,00 | 45,00
6 5,50 5,50 5,50 5,50 8,50 8,50 2,00 2,00 | 2,00 | 45,00
7 6,00 6,00 6,00 6,00 9,00 6,00 2,00 2,00 | 2,00 | 45,00
8 6,50 6,50 2,50 6,50 9,00 6,50 2,50 250 | 2,50 | 45,00
9 6,00 6,00 6,00 6,00 9,00 6,00 2,00 2,00 | 2,00 | 45,00
10 5,50 5,50 5,50 5,50 8,50 8,50 2,00 2,00 | 2,00 | 45,00

XX 57,00 57,00 53,00 | 60,00 87,00 72,50 | 23,50 | 20,00 | 20,00 | 450,00
.G 3249,00 3249,00 | 2809,00 | 3600,00 | 7569,00 | 5256,25 | 552,25 | 400,00 | 400,00 20%%00’
X 5,70 5,70 5,30 6,00 8,70 7,25 2,35 2,00 | 2,00 5,00
Cuadro 48. Significacion de la variable Textura

, | VALOR TABULAR X?
VARIABLE |VALOR CALCULADO X SIGN.
5% 1%
TEXTURA 61,13 141 18,5 *x

Para la textura, una vez establecidos los rangos para el puntaje otorgado por diez panelistas

para nueve tratamientos en el queso doble crema, se encontré que existe alta significacion

estadistica; con lo que se puede afirmar que estadisticamente los nueve tratamientos son

diferentes.

Grafico 18. Promedio de textura
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Al graficar las medias de los tratamientos se observé que los mejores segin los diez
panelistas, son el T5 (con una acidez de 45°D y a una temperatura de 35°C), T6 (ck2on una
acidez de 45°D y a una temperatura de 37°C) y T4 (con una acidez de 45°D y a una
temperatura de 33°C), los cuales presentaron la mejor textura para este tipo de queso, el
cual debe tener una textura semidura y cauchosa, como se indica en la encuesta realizada a
los panelista la cual se encuentra en el anexo 1; en cambio, los tratamientos T1, T2, T3, T7,

T8 y T9 presentan una textura mas blanda.

4.9.5 Sintesis del andlisis organoléptico

Cuadro 49. Significacién de las variables olor, sabor, color, textura

_ Valor Valor tabular X* _ _
Variable 2 Sign. Tratamientos
calculado X 5% 1%
T|IT|T|T|T
Olor 24,84 14,1 18,5 ** 112|345
T|IT|T T
Sabor 52,86 14,1 18,5 ** 1123 5
T T|T
Color 48,34 14,1 18,5 ** 415|6
T T|T
Textura 61,13 14,1 18,5 ** 415]|6
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Una vez realizado el andlisis organoléptico se observé que el T5 (con una acidez de 45°D y
a una temperatura de 35°C) es el que presenta las mejores caracteristicas del queso doble
crema en cuanto a olor, sabor, color y textura; como se puede observar en el cuadro 49

(Significacion de las variables olor, sabor, color, textura).

El cuadro reporta una sintesis de la evaluacion organoléptica y también los mejores
tratamientos. Se puede observar el tratamiento T5 estd en todas las variables analizadas,

constituyéndose en el mejor tratamiento.

4.10 Determinacién de costo de produccion de queso doble crema

Una vez realizados los andlisis tanto fisico-quimicos como organolépticos para cada uno de
los tratamientos y sus respectivas repeticiones, se determin6 que el mejor tratamiento es T5

(con una acidez de 45°D y a una temperatura de 35°C).

A continuacidn se describe el costo de produccion para una unidad de queso doble crema,

del T5 en su segunda repeticion, como a continuacion se detalla:

Cuadro 50. Costo de produccién para una unidad de queso doble crema de 2,5 kg.

Rubro Unidad | Cantidad usbD/u ushD
Leche L 20,32 0,40* 8,1300
Suero de leche L 3,19 0,1 0,3200
Cuajo G 0,09 0,17 0,0153
Sal Kg 0,03 0,6 0,0180
Hidréxido de sodio Ml 160 0,00002 0,0029
Mano de obra h-h 0,16 1,25 0,2000
Servicios bésicos agua m® 0,0044
Servicios bésicos luz kw-h 0,0330
Teléfono - 0,0012
Empaque U 1 0,05 0,0500
Combustible Gal 0,103 1,03 0,1060
TOTAL 8,8808

Comentario:
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El costo de produccion del queso doble crema segln el procedimiento realizado en esta

investigacion es de 8,88 dolares por la unidad de queso de 2,5 kg. Al comparar el costo del

queso con el modelo de produccién anterior que era de 8,74 ddlares (célculo que se

encuentra en el anexo 10), se observa que el costo por unidad de queso doble crema se

incrementa en 0,14 dolares que no es significativo con respecto al nuevo proceso realizado,

indicando que su aumento se da por la utilizacion de diesel para la pasteurizacion de la

materia prima y por tanto se aumenta el tiempo de mano de obra; sin embargo, no implica

pérdida o mayor costo de produccidn en vista de que se mejoro la calidad del producto con

la pasteurizacion.

411 BALANCE DE MATERIALES

Materia prima leche

Leche i44,16 Kg

Recepcion
materia prima

v 144,16 Kg

Filtracion leche

l 144,16 Kg

Pasteurizacion
(A 65 °C por 30 min)

CUAJO (6,44x10™* Kg)

SUERO (21,5Kg) |—»

v 14416 Kg
Coagulacion
(35°C)

! 144,16Kg

Estandarizar acidez

(45°Darnine)

165,66Kg

165,66Kg

Agitacion

(1 a 14 minutos)
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! 165,66Kg

Reposo

(10 minutos)

l 165.66Kg

Desuerado —— | SUERO (14855 Ka)

17,11Kqg

SAL (021Kg) |—»| Fundidoy salado
v 17,32Kg

Hilado
(3 a 5 minutos)

+ 17,32Kg

Moldeo
{ 17.32Kg

Empacado

v

17,32Kg
Queso doble crema —> | QUESO (17.32 Kg)

RENDIMIEMTO LITRO DE LECHE/KILOGRAMO DE QUESO

LITROS DE LECHE =RENDIMIENTO
KILOS DE QUESO

CALCULO:
140 | de Leche = 8,08 I/kg
17,32 kg de queso

RENDIMIENTO TOTAL

PQ
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EE— x 100 =R
Pl

DONDE:
R= Rendimiento en porcentaje
PQ= Peso del queso en kilogramos

Pl=Peso total de ingredientes en kilogramos

CALCULO:
17,32
—— X 100 =10,44%
165,87

4.12 Comportamiento de las levaduras y los lactobacilos en el suero acido

Cuadro 51. Datos del comportamiento de las levaduras y los lactobacilos en el suero acido

Tiempo Microorganismos -
Levaduras Lactobacilos
Horas UFL/ml log UFC/ml log
0 9500 3,98 21200 4,33
2 143750 5,16 321200 5,51
4 4062500 6,61 9077000 6,96
6 1750000 6,24 6290000 6,8
8 1690000 6,23 402200 5,6
24 93750 4,97 209500 5,32

Grafico 19. Comportamiento de las levaduras y los lactobacilos en el suero acido
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Del analisis microbiolégico realizado al suero utilizado en el proceso de fabricacion del
queso doble crema se determina que en el tiempo de reposo hay un desarrollo visible de la
poblacion microbiana con la participacion tanto de levaduras como de lactobacilos que en
asociacion con las enzimas del cuajo son los responsables de la coagulacion y acidificacion
en el proceso de fermentacion. Estableciendo de igual manera que el punto maximo de
crecimiento de la poblacién microbiana se logra a las 4horas como se puede observar en el
grafico 20.

El suero deberia utilizarse luego de 4 horas y méximo hasta 6 horas donde se visualiza una

fase estacionaria.

CAPITULOV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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5.1 CONCLUSIONES

e Con respecto al porcentaje de humedad del queso doble crema los valores van
desde 54 hasta 57,26%, estos valores se encuentran dentro de la Norma INEN 82
(2011), ademas estan dentro de la norma INEN 62 “Quesos. Clasificacion y
designacion”, por lo que este tipo de queso estaria clasificado como semiduro, lo

que le da consistencia y por ende que es facil de rallar.

e La humedad del queso a los 30 dias de su elaboracién disminuye en
aproximadamente 2 a 4% respecto a la tomada a las 24 horas, por lo que se
concluye que con un correcto almacenamiento el queso no sufre mayor alteracion,
comprobando que su tiempo de vida Util es de 30 dias. Esto se logra con un buen
control de la materia prima, del proceso con un 6ptimo tratamiento térmico, ya que

evita el crecimiento microbiano y por ende su conservacion.

e Analizando la variable contenido de grasa en el extracto seco, los valores van desde
52% hasta 56%. Estos valores estan dentro de la norma INEN 82 (2011).

e Respecto al rendimiento se concluye que hay mayor productividad cuando
interactGian el factor acidez de 45°Dornic con el factor temperatura de 35°C, es
decir T5, en donde se obtiene el 81% de rendimiento, lo que en costo de produccion
indica que cada 2,5 kg de queso doble crema tiene un valor de 8,88 ddlares que
comparado con el queso mozzarella resulta mas econémico ya que 2,5 kg de queso
mozzarella cuesta 17 doélares siendo por tanto mas economico el queso “Doble
crema”, lo que para los productores de este tipo de queso como lo es Rincolacteos
implica obtener mayores ganancias debido al aumento en la produccion, mejor

calidad del queso y por estas razones tendran menos devoluciones del producto.

e En el resultado del analisis organoléptico del queso doble crema se concluye que el
T5 (con acidez de 45°D y temperatura de 35°C) presentd las mejores
caracteristicas de este tipo de queso las cuales son: olor medianamente &cido;
color blanco crema, levemente amarillo; sabor moderadamente &cido y textura

semidura; caracteristicas propias del queso doble crema.
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Respecto al andlisis microbiologico del queso se concluye que esta dentro de un
nivel aceptable de calidad en cuanto se refiere al recuento de aerobios mesofilos,
mohos y levaduras; y en cuanto al contaje de coliformes y E. coli el queso es

totalmente exento de su presencia.

De acuerdo a la investigacion realizada se logro optimizar los pardmetros técnicos
en el proceso de elaboracion del queso doble crema, por lo que se acepta la
hipétesis afirmativa, que dice que: Los grados de acidez de la mezcla leche-suero y

la temperatura de coagulacion influyen en la humedad del queso doble crema.

5.2 RECOMENDACIONES

De las conclusiones planteadas, se formulan las siguientes recomendaciones:

Antes del empacado se recomienda rociar la superficie del queso con un producto

antimohos, para inhibir el crecimiento de mohos y levaduras en el producto.

Los resultados obtenidos del andlisis de las variables fisicas (pH — acidez —
humedad — grasa — grasa en el extracto seco) podrian ser considerados importantes
para que en el futuro se pueda establecer la norma INEN referente a este tipo de

queso.
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e Para mejorar el rendimiento se recomienda adicionar requesén durante el proceso

de elaboracion del queso doble crema.

e Con el proposito de disminuir el porcentaje de grasa se recomienda descremar la

leche.
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CAPITULO VII

ANEXOS

NOTA: las normas INEN que se utilizaron en esta investigacion se encuentran publicadas
en la pagina oficial http://www.inen.gov.ec/ Norma Técnica NTE INEN 9 (2008), Norma
Técnica NTE INEN 10 (1983), Norma Técnica NTE INEN 11, Norma Técnica NTE INEN
12 (1973), Norma Técnica NTE INEN 13, Norma Técnica NTE INEN 14, Norma Técnica
NTE INEN 62 (1973), Norma Técnica NTE INEN 63 (1973), Norma Técnica NTE INEN
64 (1973), Norma Técnica NTE INEN 82 (2011), Norma Técnica NTE INEN 719, Norma
Técnica NTC 750 (2000), Norma Técnica NTE INEN 1529-5 (2006), Norma Técnica NTE
INEN 1529-10 (1998)

ANEXO 1

EVALUACION SENSORIAL DEL QUESO DOBLE CREMA.
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http://www.inen.gov.ec/

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Escuela de Ingenieria Agroindustrial

Buenos dias (tardes)

Se esté realizando una investigacion sobre la Optimizacién de pardmetros técnicos en el
proceso de elaboracion de queso doble crema. Se quiere contar con su valiosa

colaboracion, para que responda el siguiente cuestionario.

El presente instructivo est orientado a favorecer el manejo de los factores de anélisis
organoléptico del queso doble crema, con acidez de la mezcla (40-45-50 °D) y la
temperatura de coagulacion (33-35-37°C), con el fin de evaluar la influencia de la acidez y

la temperatura en las propiedades organolépticas.

INSTRUCCIONES: Sirvase evaluar cada muestra, marque con una X en los atributos que

crea que esta correcto basandose en la siguiente informacion:

COLOR: El color debe ser caracteristico del queso doble crema, el mismo que es blanco

crema, levemente amarillo.

OLOR: Presenta un olor caracteristico propio del queso doble crema que es medianamente

acido.
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SABOR: El queso doble crema debe tener un sabor moderadamente &cido, se recomienda

que se tome en cuenta presencia de sabores que no correspondan al queso doble crema, lo
cual disminuiria su calidad.

TEXTURA: El queso doble crema debe tener una textura dura y cauchosa.

EVALUACION SENSORIAL DEL QUESO BOBLE CREMA.

1.- OLOR.

MUESTRAS
ALTERNATIVAS

T1|T2|T3|T4|T5|T6|T7|T8|T9

Caracteristico

Regular

Malo

OBSERVACIONES:

2.- SABOR.
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ALTERNATIVAS

MUESTRAS

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

T9

Agradable

Regular

Desagradable

OBSERVACIONES:

3.- COLOR.

ALTERNATIVAS

MUESTRAS

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

T9

Bueno

Regular

Malo

OBSERVACIONES:
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4. TEXTURA.

MUESTRAS
ALTERNATIVAS
T1|(T2|T3|T4|T5|T6|T7|T8|T9
Duro
Suave
Muy suave
OBSERVACIONES:

Gracias por su colaboracion.
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Firma del degustador (a)

ANEXO 2

VARIABLES EVALUADAS EN
“OPTIMIZACION DE PARAMETROS TECNICOS

EN EL PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO DOBLE CREMA”
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T=33A=40 T=33 A=45 T=33 A=50

T1A1R1 | TIA1R2 | T1A1R3 | T1A2R1 | T1IA2R2 | T1A2R3 | T1A3R1 | T1IA3R2 | T1A3R3
FASE 1: Materia prima
Acidez leche 16 16 16 16 16 16 16 16 16
Densidad leche 1,0302| 1,0302| 1,0302| 1,0302| 1,0302| 1,0302| 1,0302| 1,0302 | 1,0302
Densidad suero 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024
Grasa leche 3,3 3,3 3,3 3,3 3,3 3,3 3,3 3,3 3,3
Grasa suero 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65
Solidos leche 8,52 8,52 8,52 8,52 8,52 8,52 8,52 8,52 8,52
FASE 2: Proceso
Acidez leche 23 23 27 35 36 36 40 41 42
Acidez suero 154 154 154 154 154 154 154 154 154
Cantidad de cuajo (g) 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644
Cantidad de suero afiadido (I) 18 18 16 13 11,5 11,5 13,5 12 10,5
Agitacion 1 (min) 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Reposo 1 (min) 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Agitacion 2 (min) 7 10 14 4 4 8 4 4 1
Reposo 2 (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Agitacion 3 (min) 5 8 15 7 11 7 7 6 2
Reposo 3 (min) 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Desuerado (I) 131 126 120 111 115 120 121 117 120
Acidez suero escurrido 35 35 34 35 36 36 42 41 40
Tiempo de escurrido (min) 12 10 10 10 13 12 8 10 8
Peso de la cuajada (kg) 23,5 24| 23,82 24,5 22 23 24 24,5 24,3
Acidez de la cuajada 40 40 40 45 45 45 50 50 50
Sal afiadida (kg) 0,235 0,24 0,24 0,245 0,22 0,23 0,24 0,245 0,243
Tiempo de cocido (min) 15 15 15 14 15 15 15 14 14
Temperatura de cocido (°C) 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Tiempo de hilado (min) 5 5 5 4 5 4 3 4 3
Temperatura de hilado (°C) 75 75 75 75 75 75 75 75 75
Tiempo de amasado (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Peso del queso (kg) 18,6 19,2 18,2 16,4 16,4 16,5 16,3 17,2 17,2
FASE 3: Producto final
Rendimiento(%) 79,21 79,92 76,39 66,91 74,48 71,74 67,9 70,92 70,73
Rendimiento ( litro/Kg) 7,53 7,29 7,69 8,54 8,54 8,49 8,59 8,14 8,14
T : Temperatura en °C A : Acidez en °Dornic

T=35A=40 T=35 A=45 T=35 A=50
T2A1R1 | T2A1R2 | T2A1R3 | T2A2R1 | T2A2R2 | T2A2R3 | T2A3R1 | T2A3R2 | T2A3R3
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FASE 1: Materia prima
Acidez leche 16 16 16 16 16 16 16 16 16
Densidad leche 1,0297 | 1,0297| 1,0297 | 1,0297| 1,0297| 1,0297| 1,0297 | 1,0297 | 1,0297
Densidad suero 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024
Grasa leche 3,35 3,35 3,35 3,35 3,35 3,35 3,35 3,35 3,35
Grasa suero 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65
Sélidos leche 8,55 8,55 8,55 8,55 8,55 8,55 8,55 8,55 8,55
FASE 2: Proceso
Acidez leche 24 23 23 23 24 24 28 29 30
Acidez suero 155 155 155 155 155 155 155 155 155
Cantidad de cuajo (g) 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644
Cantidad de suero afiadido (1) 18 20 20 20 22 22 29 28 26,5
Agitacién 1 (min) 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Reposo 1 (min) 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Agitacion 2 (min) 5 10 8 6 3 7 3 3 2
Reposo 2 (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Agitacion 3 (min) 5 6 2 2 4 5 4 6 3
Reposo 3 (min) 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Desuerado (1) 122 106 113 112 118 124 117 120 123
Acidez suero escurrido 27 30 30 37 33 32 40 36 42
Tiempo de escurrido (min) 11 12 11 11 10 10 10 8 9
Peso de la cuajada (kg) 19,2 19| 19,14 21,5 20,8 21,8 21,5 22,6 21,4
Acidez de la cuajada 40 40 40 45 45 45 50 50 50
Sal afiadida (kg) 0,192 0,19 0,191 0,215 0,205 0,218 0,205 0,226 0,214
Tiempo de cocido (min) 12 13 11 12 12 13 11 12 11
Temperatura de cocido (°C) 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Tiempo de hilado (min) 2 3 3 2 3 2 2 2 2
Temperatura de hilado (°C) 75 75 75 75 75 75 75 75 75
Tiempo de amasado (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Peso del queso (kg) 15 15,1 15,1 17,15 17,24 17,56 17,24 18,7 17,38
FASE 3: Producto final
Rendimiento(%) 78,15 79,39 78,85 79,74 82,81 80,46 80,1 82,81 81,18
Rendimiento ( litro/Kg) 9,33 9,27 9,27 8,16 8,12 7,97 8,12 7,49 8,06
T : Temperatura en °C A : Acidez en °Dornic
T=37A=40 T=37 A=45 T=37 A=50

T3A1R1 | T3A1R2 | T3A1R3 | T3A2R1 | T3A2R2 | T3A2R3 | T3A3R1 | T3A3R2 | T3A3R3
FASE 1: Materia prima
Acidez leche 16 16 16 16 16 16 16 16 16
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Densidad leche 1,0305| 1,0305| 1,0305| 1,0305| 1,0305| 1,0305| 1,0305| 1,0305| 1,0305
Densidad suero 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024 1,024
Grasa leche 3,34 3,34 3,34 3,34 3,34 3,34 3,34 3,34 3,34
Grasa suero 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65
Sélidos leche 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5
FASE 2: Proceso

Acidez leche 23 23 24 24 25 25 28 28 28
Acidez suero 156 156 156 156 156 156 156 156 156
Cantidad de cuajo (g) 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644 0,644
Cantidad de suero afiadido (1) 20 20 19 26 25 25 29 29 29
Agitacion 1 (min) 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Reposo 1 (min) 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Agitacion 2 (min) 6 4 6 4 4 1 1 1 2
Reposo 2 (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Agitacién 3 (min) 5 4 3 3 3 4 3 3 2
Reposo 3 (min) 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Desuerado (1) 120 117 118 115 120 118 116 114 119
Acidez suero escurrido 32 31 31 33 32 33 38 38 40
Tiempo de escurrido (min) 10 9 10 9 8 8 6 7 8
Peso de la cuajada (kg) 23 21 24 26 24 23,5 23,5 24 23,5
Acidez de la cuajada 40 40 40 45 45 45 50 50 50
Sal afiadida (kg) 0,23 0,21 0,24 0,26 0,24 0,235 0,235 0,24 0,235
Tiempo de cocido (min) 11 11 10 11 10 10 11 10 11
Temperatura de cocido (°C) 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Tiempo de hilado (min) 2 3 2 2 3 2 2 2 2
Temperatura de hilado (°C) 75 75 75 75 75 75 75 75 75
Tiempo de amasado (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Peso del queso (kg) 16,3 15,9 16,8 18,5 19,15 18,6 18,15 18,3 18,6
FASE 3: Producto final

Rendimiento (%) 70,9 75,69 70,06 71,23 79,74 79,21 77,26 76,21 79,21
Rendimiento ( litro/Kg) 8,59 8,81 8,33 7,57 7,31 7,53 7,71 7,65 7,53

T : Temperatura en °C

PORCENTAJE DE HUMEDAD DEL QUESO DOBLE CREMA A LAS 24 HORAS

A : Acidez en ° Dornic

ANEXO 3

TRAT./REPET. I

SUMA

MEDIA
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T1(A1TL) 58,89 56,88 59,15 174,92 58,31
T2(A1T2) 57,83 53,88 56,15 167,86 55,95
T3(A1T3) 57,46 56,70 57,61 171,77 57,26
T4(A2T1) 56,70 55,95 54,32 166,97 55,66
T5(A2T2) 53,88 53,14 55,80 162,82 54,27
T6(A2T3) 53,14 55,40 54,80 163,34 54,45
T7(A3TL) 48,72 46,24 47,75 142,71 47,57
T8(A3T2) 56,10 55,95 58,98 171,03 57,01
TI(A3T3) 56,85 56,70 56,25 169,80 56,60

SUMA 509,57 | 500,84 | 510,81 | 1521,22 | 507,07

ANEXO 4

PORCENTAJE DE HUMEDAD DEL QUESO DOBLE CREMA A LOS 30 DIAS

TRAT./REPET. | I 1 SUMA | MEDIA
T1(ALT1) 55,29 52,52 57,70 165,51 55,17
T2(A1T2) 56,34 51,48 54,82 162,64 | 5421
T3(A1T3) 54,91 54,29 55,09 164,29 54,76
T4(A2T1) 53,74 52,95 51,42 158,11 52,70
T5(A2T2) 52,46 52,00 54,54 159,00 53,00
T6(A2T3) 52 53,41 52,91 158,32 52,77
T7(A3T1) 50,39 53,45 52,92 156,76 52,25
TS(A3T2) 54,83 54,58 57,55 166,96 55,65
TI(A3T3) 55,55 55,37 54,97 165,89 55,30

SUMA 48551 | 480,05 | 491,92 | 1457,48 | 485,83
ANEXO 5

PORCENTAJE DE GRASA DEL QUESO DOBLE CREMA

TRAT./REPET. | I 1 SUMA | MEDIA
T1(A1T1) 23,00 24,00 24,00 71,00 23,67
T2(A1T2) 23,00 24,50 24,00 71,51 23,84
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T3(ALT3) 23,50 24,50 23,00 71,01 23,67
T4(A2T1) 23,00 24,50 24,50 72,01 24,00
T5(A2T2) 25,00 24,50 24,50 74,01 24,67
T6(A2T3) 23,50 23,00 23,00 69,51 23,17
T7(A3T1) 21,99 22,49 22,49 66,99 22,33
T8(A3T2) 21,99 22,49 21,99 66,49 22,16
T9(A3T3) 22,60 23,00 21,00 66,61 22,20

SUMA 207,61 | 21301 | 20851 | 629,12 | 209,71

ANEXO 6

PORCENTAJE DE EXTRACTO SECO DEL QUESO DOBLE CREMA

TRAT./REPET. | I 11 SUMA | MEDIA
T1(A1T1) 41,11 43,12 40,85 125,08 41,69
T2(A1T2) 42,17 46,12 43,85 132,14 44,05
T3(ALT3) 42,54 43,30 42,39 128,23 42,74
T4(A2T1) 43,30 44,05 45,68 133,03 44,34
T5(A2T2) 46,12 46,86 44,20 137,18 45,73
T6(A2T3) 46,86 46,60 45,20 138,66 46,22
T7(A3T1) 41,28 43,76 42,25 127,29 42,43
T8(A3T2) 43,90 44,05 41,02 128,97 42,99
TY(A3T3) 43,15 43,30 43,75 130,20 43,40

SUMA 390,43 | 401,16 | 389,19 | 1180,78 | 393,59
ANEXO 7

PORCENTAJE DE GRASA EN EL EXTRACTO SECO DEL QUESO DOBLE CREMA

TRAT./REPET. | I 1 SUMA | MEDIA
T1(A1T1) 55,95 55,66 58,75 170,36 56,79
T2(A1T2) 54,55 53,13 54,73 162,41 54,14
T3(A1T3) 55,25 56,59 54,26 166,10 55,37
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T4(A2T1) 53,12 55,63 53,64 162,39 54,13
T5(A2T2) 54,21 52,29 55,44 161,94 | 53,98
T6(A2T3) 50,16 51,57 50,89 152,62 50,87
T7(A3TL) 53,29 51,41 53,25 157,95 52,65
T8(A3T2) 50,11 51,07 53,62 154,80 51,60
TI(A3T3) 52,38 53,12 48,01 153,51 51,17

SUMA 479,02 | 480,47 | 48259 | 1442,08 | 480,69

ANEXO 8
PORCENTAJE DE PROTEINA DEL QUESO DOBLE CREMA
TRAT./REPET. | I 11 SUMA | MEDIA

T1(A1TL) 15,15 15,2 15,24 45,59 15,20
T2(A1T2) 15,19 15,23 15,49 45,91 15,30
T3(A1T3) 15,14 15,19 15,25 45,58 15,19
T4(A2T1) 15,15 15,12 15,10 45,37 15,12
T5(A2T2) 15,16 15,58 15,18 45,92 15,31
T6(A2T3) 15,23 15,24 15,22 45,69 15,23
T7(A3TL) 15,18 15,19 15,22 45,59 15,20
T8(A3T2) 15,23 15,25 15,22 45,70 15,23
TI(A3T3) 15,23 15,23 15,22 45,68 15,23

SUMA 136,66 | 137,23 | 137,14 | 411,03 | 137,01

ANEXO 9

PORCENTAJE DE RENDIMIENTO DEL QUESO DOBLE CREMA

TRAT./REPET. | I 11 SUMA | MEDIA
T1(ALT1) 79,21 79,92 76,39 235,52 78,51
T2(AL1T2) 66,91 74,48 71,74 213,13 71,04
T3(A1T3) 67,90 70,22 70,73 208,85 69,62
T4(A2T1) 78,15 79,39 78,85 236,39 78,80
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T5(A2T2) 79,74 82,81 80,46 243,01 81,00

T6(A2T3) 80,10 82,81 81,18 244,09 81,36

T7(A3T1) 70,90 75,69 70,06 216,65 72,22

T8(A3T2) 71,23 79,74 79,21 230,18 76,73

T9(A3T3) 77,26 76,21 79,21 232,68 77,56

SUMA 671,40 701,27 687,83 2060,50 686,83
ANEXO 10

Costo de produccion para una unidad de queso doble crema de 2,5 kg, sin pasteurizar la

materia prima leche.

Rubro Unidad | Cantidad Costo unitario Total
Leche [ 20,32 0,40* 8,1300
Suero de leche I 3,19 0,1 0,3200
Cuajo g 0,09 0,17 0,0153
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Sal kg 0,03 0,6 0,0180
Hidroxido de sodio ml 160 0,00002 0,0029
Mano de obra h-h 0,132 1,25 0,1650
Servicios basicos agua m® 0,0044
Servicios basicos luz kw-h 0,0330
Teléfono U 0,0012
Empaque 9) 1 0,05 0,0500
TOTAL 8,7398
ANEXO 11

Parametros del proceso de elaboracion del Queso Doble Crema

Temperatura 2C 35
Acidez °Dornic 45
FASE 1: Materia prima

Acidez leche 16
Densidad leche 1,0297
Densidad suero 1,024
Grasa leche 3,35
Grasa suero 2,65
Sélidos leche 8,55
FASE 2: Proceso

Acidez leche 24
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Acidez suero 155
Cantidad de cuajo (g) 0,644
Cantidad de suero afiadido (1) 21
Agitacion 1 (min) 1
Reposo 1 (min) 5
Agitacion 2 (min) 5,33
Reposo 2 (min) 2
Agitacién 3 (min) 4
Reposo 3 (min) 5
Desuerado (1) 118
Acidez suero escurrido 34
Tiempo de escurrido (min) 10
Peso de la cuajada (kg) 21,4
Acidez de la cuajada 45
Sal afiadida (kg) 0,213
Tiempo de cocido (min) 12
Temperatura de cocido (°C) 60
Tiempo de hilado (min) 2,33
Temperatura de hilado (°C) 75
Tiempo de amasado (min) 2
Peso del queso (kg) 17,32
FASE 3: Producto final
Rendimiento % 81
ANEXO 12

Resultados del analisis fisico-quimico del queso doble crema. Laboratorio de Uso

Mdltiple. Universidad Técnica del Norte.
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DAD TECNICA DEL NORTE

NIVERSIDADACREJHADA RESOLUCION 002 — CONEA - 2010 —129 - DC,

Laboratorio de Uso Multiple

Informe N*;: 001 - 2012
Andlisis solicitado por: Srias: Milona Erazo y Sbvia Trufilo
Namero de muestras : Veinto y sieto. queso dabie crema

Ibarra, 16 de enero de 2012

Fecha de recepcion de las muestras: 16 do diciembre do 2011

Parémetro Analizado {nidad TIAIR1 | TI1AIR2 | T1A1R3 T1A2R1 | T1A2R2 | T1A2R3 T1A3R1 | T1A3R2 T1A3R3 U!mlld:‘
Contenido Acuoso % 5889 | 5688 | 5915 | 5783 | 5388 | s615 | s7.46 | se7 57,61 Infrarro]
Grasa % 23 24 24 23 285 | 245 22 225 | 22,49 Gerber

— 66 678 | 653 6,8 609 | 597 | 589 | 6as 57 | AOAC9s1Li2
Proteina % 155 | 352 | 152¢ | 1519 | 1523 | 1549 | 154 | 1509 1525 | AOAC 92087
Recuento Aerobios Meséfilos | UFC/g 170 120 270 260 300 200 800 220 250
Recuento de Coliformes UFC/g 0 0 0 0 0 0 0 0 0 AOAC 989.10
Recuento de E. coll UFC/g 0 0 [ 0 0 0 0 0 )
[Recuento de Mohos UPM/g 800 750 200 760 800 560 260 700 200 AOAC 995.21
[Recuento de Levaduras urL/g | 1600 | 640 380 | 1200 | 740 | 1000 | as0 800 350 )

Resultados N

Parkens Anafigdo Uned | im T T voans T2A2R1 | 124282 | T242R3 | T2A3%1 | ToasRz | Tama | Utilizada
Contenido Acuoso % 567 | 9595 | 5432 | 5388 | 5314 | 558 | ssia | soa 54,8 infrarrojo
Grasa % 23 245 24 25 245 | 245 22 25 | 21,89 Gerber
pH = 567 | 655 | 654 | 646 | 647 | 646 | 635 | 624 602 | AoAC981.12
Proteina % 1515 | 1512 | 151 | 1516 | 1558 | 1518 | 1523 | 1524 1522 | AOAC920.87
Recuento Aerobios Meséfilos | UFC/g 300 400 300 500 250 300 320 270 250
Recuento de Coliformes UFC/g 0 0 0 0 0 0 0 0 0 AOAC 989.10
Recuento de E. coli UFC/g 0 0 0 0 0 0 0 0 0
|Recuento de Mohos upm/g | 400 800 150 849 940 560 450 200 0_| s
|Recuento de Levaduras UPL/g 650 951 200 740 800 839 800 180 200

Resultados ™M gi

Parimetio Anattzad bl BT TR R T3A2R1 | T3A2R2 | T3A283 | T3A3R1 | T3aRz | Tamams | Utilizada
Contenido Acuoso % 5872 | 5624 | 5775 | s61 | 5595 | 5898 | s685 | s67 | se2s infrarrojo
Grasa % 235 | 25 23 235 23 23 226 23 21 Gerber

R 659 | 661 | 653 | 632 | 638 | 635 | 625 | 636 | 627 AOAC 981.12
Proteina % 1518 | 1519 | 1522 | 1523 | 1525 | 1502 | 1523 | 1523 | 1522 AOAC 920.87
Recuento Aerobios Mesdfilos | UFC/g 280 170 100 140 500 120 180 200 100
Recuento de Coliformes UFC/g 0 0 0 0 0 0 0 0 0 AOAC 989.10
Recuento de E. coli UFC/g 0 0 ) 0 0 0 0 0 0
|Recuento de Mohos UPM/g | 800 260 300 250 750 619 300 120 150 | o oacossz:
[Recuento de Levaduras uPL/g | 120 230 400 400 800 839 80 400 280
> N
Analista { 'i M?]i'uso §
2 TIPLE o~
“ Hreay
Av. 17 de Julio s-21 y José Maria
Cérdava. Barrio E1 Olivo.
Vision Institucional Fackxt: 7011.
La Universidad Técica del Norte en el aito 2020, seré un referente en ciencia,tecnologia e vt
einnovacion en el pais, con esténdam de excelencia intemacionales. Ibarma - Ecuador

ANEXO 13

Resultados del andlisis de la humedad a los 30 dias del queso doble crema. Laboratorio de

Uso Mudltiple. Universidad Técnica del Norte.
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UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 — CONEA - 2010 —129 - DC.

Laboratorio de Uso Miultiple

Informe N°: 006 - 2012

Ibarra, 23 de enero de 2012
Anilisis solicitado por: Srtas: Milena Erazo y Sivia Trujilo
Numero de muestras : mem‘mmclm
ﬁcm&mpe‘on&h‘m: 16 do diciembre de 2011
Pardmetro Analizado Unidad o
TIAIR1 | TIAIR2 | TIAIR3 | TiAzR1 | 118282 | T1a283 | Tiasm1 [ T1A382 | T1A383 Utilizada
Contenido Acuoso % 5529 | 5252 | 57,70 | 56,34 | 5148 sa8 | sa01 [ 5429 [ 5500 Infrarrojo
Pardmetro Analizado Unidad
T2A1R1 | T2A1R2 | T2A183 | 128281 | T28282 | 120283 | T23m1 | T2m0m: [ 128383 Utilizada
Contenido Acuoso % 5374 | 5295 | 5142 | 5246 | s2.00 | 5454 | s200 | s3a1 | 5291 Infrarrojo
Resultados I
P, Analizad id
AAMELID ARt Unidad | [ T3a1R2 [ T3m183 | 130281 | Tamzez | 138283 T T3a3r1 | 13m3m2 | Tam0ms Utilizada
Contenido Acuoso % 50,39 | 5345 | 5292 | sa@s | 5458 | 57,55 | ss;ss | 5537 [ sa07 | Infrarrojo
Los resultados obtenidos pertenecen exch ag[a los muestros analizadas
Atental P
l
/}\’) (
LABORATORIO
Biog. José Luis Moreno > DE uso s‘
Analista '4“ MULTIPLE >~
?
N rlca‘t‘-/
‘1-'4-/
P
Av. 17 de Julio s-21y José Maria
Cordava. Bamio El Olivo.
Vision Institucional mumm “
La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, serd un referente en ciencia, tecnologia i

einnovacion en el pais, con estandares de excelencia internacionales. Ibarra - Ecuador

ANEXO 14

Resultados del comportamiento de las levaduras y los lactobacilos en el suero &cido
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‘}'3:2” ¥, UNIVERSIDAD TEC'NIC'A DEL NORTE

Av. 17 de Julio S-21 y José Maria
Cérdova. Barrio El Olivo

§ R
; i-im 2 UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002-CONEA-2010-129-DC.
L N i 0 - Resolucién No. 001-073-CEAACES-2013-13
-
vty
Laboratorio de Anélisis Fisicos, Quimicos y Microbiolégicos
Informe N°: 047 - 2014 Ibarra, 07 de abril de 2014
Analisis solicitado por:  Srtas. Milena Erazo y Silvia Trujillo
Namero de muestras:  Dos, Suero de leche
Fecha de recepcion de 01 de abril de 2014
las muestras:
Muestra: 155
Microorganismos
Tiempo - —
levaduras il
Horas UFL/ml log UFC/ml log
0 9500 3,98 21200 4,33
2 143750 5,16 321200 5,51
4 4062500 6,61 9077000 6,96
6 1750000 6,24 6290000 6,80
8 1690000 6,23 402200 5,60
24 93750 4,97 209500 5,32
Muestra: 33
Microorganismos
Tiempo s sy
Horas UFL/ml log UFC/mi log
0 5350 3,73 19300 4,29
2 80900 4,91 292000 5,47
4 2288000 6,36 8262000 6,92
6 2985900 6,48 3558000 6,55
8 101400 5,01 366000 5,56
24 52800 4,72 191000 5,28
Los resultados obtenidos perte para las
Atentamente: "EGNlc N
69
(
BORATORID »
0E US0 §
MOLTIPLE 5
-
fica® Z
.
Vision Institucional Teléfono: (06)2997800
La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, sera un referente en ciencia, tecnologia Fax Ext 7711
e en el pais, con esta de excelencia institucionales Email. utn@utn.edu ec
www_utn edu ec
Ibarra - Ecuador

Norma Técnica NTE INEN 62 (1973), Quesos. Clasificacion y designacién, Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion.
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INEN - Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccién

de Nor

INEN

CDU: 667.3 AL 03.01-102
Norma Técnica QUESOS INEN 62
Ecuatoriana CLASIFICACION Y DESIGNACIONES
1973-10

1. OBJETO

11 Esta norma tiene por objeto establecer la clasificacion y las designaciones generales de los

quesos.

2. TERMINOLOGIA

21 Queso. Es un producto lacteo obtenido mediante coagulacién con cuajo u otras enzimas

coagulantes apropiadas.

2.2 Contenido de humedad sin materia grasa (hsmg). Es el porcentaje de humedad en el queso,

calculado con respecto al producto exento de grasa (ver anexo A).

2.3 Contenido de grasa en el extracto seco. Es el porcentaje de materia grasa en el queso, calculado

con respecto al producto exento de humedad.

3. CLASIFICACION

3.1 De acuerdo con su dureza, los quesos se clasificaran y designaran de la manera siguiente:

a) Duros. Aquellos en los que el contenido de humedad sin materia grasa es igual o menor de 55 %.

b) Semiduros. Aquellos en los que el contenido de humedad sin materia grasa es mayor de 55 % y
menor de 65%.

c) Blandos. Aquellos en los que el contenido de humedad sin materia grasa es igual o mayor de 65

%.

3.2 De acuerdo con su contenido de materia grasa, los quesos se clasificardn y designaran de la
manera siguiente:

a) Ricos en grasa. Aquellos en los que el contenido de grasa en el extracto seco es igual o mayor de
60 %.

b)  Extragrasos. Aquellos en los que el contenido de grasa en el extracto seco es menor de 60 % y
mayor o igual que 45 %.

(Continda)
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NTE INEN 62 1973-10

c) Semigrasos. Aquellos en los que el contenido de grasa en el extracto seco es menor de 45 % y
mayor o igual que 25 %.

d) Pobres en grasa. Aquellos en los que el contenido de grasa en el extracto seco es menor de 25 %
y mayor de 10%.

e) Desnatados. Aquellos en los que el contenido de grasa en el extracto seco es igual o menor de
10 %

3.3 De acuerdo con sus caracteristicas de maduracion, los quesos se clasificaran y designaran de la

manera siguiente:

a) Maduros. Aquellos que no estan listos para el consumo poco después de su fabricacion, y que
deben mantenerse durante un tiempo determinado ‘en condiciones tales que se originen los
necesarios cambios caracteristicos fisicos y quimicos por todo su interior y/o sobre su superficie.

b) Sin madurar. Aquellos que estan listos para el consumo poco después de su fabricacién y que no

requieren de cambios fisicos o quimicos adicionales.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Las designaciones establecidas en 3.1, 3.2 y 3.3 deberan usarse, siempre que sea necesario

indicar las caracteristicas generales de un queso, manteniendo el orden siguiente:

1° designacion de la dureza,
2° designacion del contenido de grasa, y

3° designacion de las caracteristicas de maduracion.

Ejemplo:

"Queso duro, semigraso, madurado”.
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NTE INEN 62 1973-10

ANEXO A

CALCULO DEL CONTENIDO DE HUMEDAD SIN MATERIA GRASA

A.1 El contenido de humedad sin materia grasa puede calcularse mediante la siguiente expresién:

H'=;- x 100
100-G (1-H/100)

siendo:

H’ = contenido de humedad sin materia grasa, en porcentaje de masa.
H = contenido de humedad (ver A.2), en porcentaje de masa.

G =

contenido de grasa en el extracto seco (ver A.3), en porcentaje de masa.
A.2 El contenido de humedad se determina mediante la norma INEN 63.

A.3 El contenido de grasa en el extracto seco se calcula como se indica en el anexo A de la norma
INEN 64.

3
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NTE INEN 62 1973-10

INEN 63
INEN 64

INEN 62
INEN 63
INEN 64
INEN 65

APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Quesos. Determinacion del contenido de humedad.
Quesos. Determinacién del contenido de grasa.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

Quesos. Clasificacién y designaciones.

Quesos. Determinacién del contenido de humedad.
Quesos. Determinacion del contenido de grasa.
Quesos. Ensayo de la fosfatada.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma: No. A-6. Norma general para el queso. Informe del 14to. periodo de sesiones del Comité
Mixto FAO/OMS, Roma, 1971.

Normal Sanitaria OFSANPAN—IALUTZ 024-01-00. Quesos. Oficina Sanitaria Panamericana,
OPS/OMS. Washington, 1968.

Cédigo Latinoamericano de Alimentos. Quesos. Capitulo VIIl. Octavo Congreso Latinéame-ricano de
Quimica, Buenos Aires, 1964.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: QUESOS CLASIFICACION Y DESIGNACIONES Cédigo:
NTE INEN 62 AL 03.01-102
ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo
Oficializacion con el Caracter de
por Acuerdo No. de

publicado en el Registro Oficial No.  de

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta publica: 1973-01-22 a 1973-03-15

Subcomité Técnico: CT 7:2* Leche y productos licteos
Fecha de iniciacion: Fecha de aprobacién:  1971-05-17
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Sr. Manuel Tobar Zaldumbide HERTOB, PROMISA. EL ANGEL

Dr. Alberto Proaiio
Ing. Nicolds Guillen.
Dr. German Fierro

Ing, Carlos Molina

Eco. Bolivar Miranda

Dr. David Gerevasi

Sr. Luis Gonzélez y

Dr. Hernén Avila Orejuela
Dr. Gustavo Guerra

Dr. Jorge Donoso

Sr. Carlos Pazmifio Gallo
Ing. Federico Schaerer
Ing. Ejvind Christensen
Sr. José E. Muiioz

Sr. Pablo Lozada

Ing. José Arellano

MINISTERIO DE LA PRODUCCION
MINISTERIO DE LA PRODUCCION
PASTEURIZADORA QUITO. ILESA, SUPER DE
GUAYAQUIL E INDUSTRIA LECHERA
CARCHI

CAMARA DE AGRICULTURA DE LA Ira- Zona
LA AVELINA

LA AVELINA

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ
PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ
INSTITUTO NACIONAL DE NUTRICION
DIRECCION DE HIGIENE MUNICIPAL
INDUSTRIA LECHERA CAP

FAO

FAO

COLEGIO DE QUIMICOS DE PICHINCHA
INSTITUTO DE COMERCIO EXTERIOR E INTEGRACION.
CENTRO DE DESARROLLO CENDES

Dra. Leonor Orozco INEN

Otros tramites: ' Esta norma sin ningin cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando de
OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segin Resolucién de Consejo Directivo de 1998-01-08 y oficializada mediante
Acuerdo Ministerial No. 235 de 1998-05-04 publicado en el Registro Oficial No. 321 del 1998-05-20

El Consejo Directivo del INEN aprobé este proyecto de norma en sesion de 1973-11-29

Oficializada como:  Obligatoria Por Acuerdo Ministerial No 1114 del 1973-12-26

Registro Oficial No. 485 del 1974-05-01

*Actualmente AL 03.01

ANEXO 16
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Norma Técnica NTE INEN 82 (2011), Queso Mozzarella. Requisitos,

Ecuatoriano de Normalizacion.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-E

ICS: 67.100.30

AL 03.01-411
- NTE INEN
Norma Tecnica QUESO MOZZARELLA. 82:2011
Ecuatoriana . T
Obligatoria REQUISITOS. Primera revision
'9 2011-10

1. OBJETO
1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el queso Mozzarella destinado al consumidor
final.
2. DEFINICIONES

2.1 Para efectos de esta norma se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1528 vy las
que a continuacién se indican:

2.1.1 Queso Mozzarella. El queso Mozzarella es un queso blando y elastico con una estructura fibrosa
de largas hebras de proteinas orientadas en paralelo, que no presenta granulos de cuajada. El queso no
tiene corteza (ver nota 1)y se le puede dar diversas formas.
21.2 Mozzarella de alto contenido de humedad. Es un queso blando con capas superpuestas que
pueden formar bolsas que contengan un liquido de apariencia lechosa. Puede envasarse con o sin el
liquido (suero o sal muera). El queso presenta una coloraci6n casi blanca.
2.1.3 Mozzarella de bajo contenido de humedad. Es un queso homogéneo firme/semiduro sin agujeros
y que puede desmenuzarse.

3. CLASIFICACION
3.1 De acuerdo a su contenido de humedad el producto, se clasifica en:

3.1.1 Mozzarella de alto contenido de humedad

3.1.2 Mozzarella de bajo contenido de humedad

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 La Mozzarella se elabora mediante el proceso de “pasta filata”, que consiste en calentar el requeson
con un valor de pH adecuado antes de someterlo al tratamiento subsiguiente de mezcla y estiramiento
hasta que quede suave y sin grumos. Mientras el requeso6n esté caliente debe cortarse y colocarse en
moldes para que se enfrie en salmuera o agua refrigerada para que adquiera firmeza.

4.2 La leche utilizada para la fabricacién del queso Mozzarella, debe cumplir con los requisitos
establecidos en el Norma INEN 10, y su procesamiento se realizara de acuerdo a los principios del
Reglamento de Buenas Practicas de manufactura del Ministerio de Salud Publica.

4.3 Los limites maximos de plaguicidas no deben superar los establecidos en el Codex Alimentarius
CAC/ MRL 1, en su ultima edicion.

4.4 Los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los
establecidos en el Codex Alimentario CAC/MRL 2, en su Gltima edicién.

NOTA 1. El queso ha sido mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza).
(Continda)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y productos lacteos, queso, queso mozzarella, requisitos.
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5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos

5.1.1 Para la elaboracién del queso Mozzarella, se pueden emplear las siguientes materias primas e
ingredientes autorizados, los cuales deben cumplir con las demas normas relacionadas o en su
ausencia, con las normas del Codex Alimentarius:

5.1.1.1 Leche pasteurizada y/o productos obtenidos de la leche
5.1.1.2 Ingredientes tales como:

a) Cultivos iniciadores de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

b) Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas e idéneas;

c¢) Cloruro de sodio y cloruro de potasio como sucedaneo de la sal;

d) Agua potable;

e) Vinagre

5.1.2 Requisitos fisicoquimicos. El queso Mozzarella, ensayado de acuerdo con las normas
ecuatorianas correspondientes debe cumplir con lo establecido en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos

REQUISITO Min. Max. METODO DE ENSAYO
Grasa lactea en extracto seco, % (m/m): NTE INEN 64
Queso con alto contenido de humedad 20,0 -
Queso con bajo contenido de humedad 18,0 -
Prueba de fosfatasa Negativa NTE INEN 65
Segun el contenido de NTE INEN 63

Extracto seco lacteo, (m/m) % grasa en el extracto seco,
de acuerdo a la siguiente

tabla.

Contenido de grasa
lactea en el extracto

Contenido de extracto
seco minimo

seco correspondiente (m/m)

(m/m): bajo cont alto cont
>18,0% < 30,0% 34,0% -
>20,0% < 30,0% - 24,0 %
>30,0% < 40,0% 39,0 % 26,0 %
>40,0% < 45,0% 42,0 % 29,0 %
>45,0% < 50,0% 45,0 % 31,0%
>50,0% < 60,0% 47,0 % 34,0 %
>60,0% < 85,0% 53,0 % 38,0 %

5.1.3 Requisitos microbiolégicos. Al realizar el anélisis microbiolégico correspondiente, el queso
Mozzarella debe dar ausencia de microorganismos patdégenos, de sus metabolitos y toxinas.

5.1.3.1 El queso Mozzarella, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes
deben cumplir con los requisitos microbiol6gicos establecidos en la tabla 2.
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TABLA 2. Requisitos microbiolégicos

Requisito n m M c Método de ensayo
Enterobacteriaceas, UFC/g 5 2x107 10° 1 NTE INEN 1529-13
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 NTE INEN 1 529-8
Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 10% 1 NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes /25 g 5 ausencia - 0 1SO 11290-1
Salmonella en 25g 5 ausencia ausencia 0 NTE INEN 1529-15

Donde:

n = Nimero de muestras a examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

¢ = Nimero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

5.1.4 Aditivos. Se pueden utilizar los aditivos permitidos y en las cantidades especificadas en la
NTE INEN 2 074, y ademas: harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata (pueden utilizarse estas
sustancias como agentes antiaglutinantes para tratamiento de la superficie de Mozzarella con un bajo
contenido de humedad cortada, rebanada y rallada, siempre que se afiadan Unicamente en cantidades
funcionalmente necesarias segun exigen las buenas practicas de manufactura).

5.1.5 Contaminantes. Ellimite maximo permitido debe ser el que establece el Codex alimentarius de
contaminantes CODEX STAN 193-1995, en su ultima edicion.

5.2'Requisitos complementarios
5.2.1 Los quesos frescos no madurados deben mantenerse en cadena de frio durante el
almacenamiento, distribucién y comercializacién a una temperatura de 4°+ 2°C y su transporte debe
ser realizado en condiciones idéneas que garanticen el mantenimiento del producto.
5.2.2 Las unidades de comercializacion de este producto deben cumplir con lo dispuesto en la Ley
2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 04.
6.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma; caso contrario se rechaza.

7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El queso Mozzarella debe expenderse en envases asépticos y herméticamente cerrados, que
aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto.

7.2 El queso Mozzarella debe acondicionarse en envases cuyo material en contacto con el producto,
sea resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

7.3 El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y
aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio.

8. ROTULADO

8.1 El Rotulado del producto debe cumplir con los requisitos establecidos en el RTE INEN 022.
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 10
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 63
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 64
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 65

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-13

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-14

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-15
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074

Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022
Ley 2007-76

Codex Alimentarius CAC/MRL 1
Codex Alimentarius CAC/MRL 2
Codex Stan 193-1995

Decreto Ejecutivo 3253

ISO 11290-1:1996

Leche y productos lacteos. Muestreo.

Leche pasteurizada. Requisitos.

Quesos. Determinacion del contenido de grasas
Quesos. Determinacién del contenido de
humedad

Quesos. Ensayo de la fosfatasa

Queso fresco. Requisito

Control  microbiolégico de los alimentos.
Determinacion  de  coliformes fecales y
escherichia coli.

Control microbiolégico de los alimentos.
Enterobacteriaceae. Recuento en placa por
siembra en profundidad

Control  microbiolégico de los alimentos.
Staphylococcus aureus. Recuento en placa de
siembra por extensién en superficie

Control  microbiolégico de los alimentos.
Salmonella. Método de deteccion.

Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos.

Bebidas alcohdlicas

del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. Publicado
en el Registro Oficial No. 26 de 2007-02-22.

Lista de limites maximos para residuos de
plaguicidas en los alimentos.

Lista de limites maximos para residuos de
medicamentos veterinarios.

Norma General para los Contaminantes y las
Toxinas presentes en los Alimentos y pientos
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura
para Alimentos Procesados,

Microbiology of food and animal feeding stuffs --
Horizontal method for the detection and
enumeration of Listeria monocytogenes -- Part 2:
Enumeration method

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Codex Stan 262-2007 Norma del Codex para la mozzarella. Anteriormente Codex Stan C-3-1966.
Adoptado en 1966. Revision 2007. Enmienda 2008, 2010

Codex STAN 221-2001 Norma de grupo del Codex para el queso no madurado, incluido el queso
fresco Adoptado 2001. Enmienda 2008. Revision 2010

Codex Stan 283-1978 Norma general del Codex para el queso Anteriormente Codex STAN A-6-1973.
Adoptado en 1973. Revision 1999. Enmienda 2006, 2008. Revisién 2010

Reglamento Sanitario de los Alimentos DTO N°977/96. Republica de Chile. Actualizado a 2 010
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Norma Técnica NTC 750 (2000), Productos lacteos. Queso, Instituto Colombiano de

Normas y Certificacion.

NORNME& TECHIC A COLOME AN NTC 750 (Tercers sctuslizaclin)

FPRODUCTOS LACTEOS.

QUESD

i. OBJETO

Estanoma esiabi=cos s defnidones, dasificactin y los requisiios que deben cumplr los quesos
dexfinados para consumo diecio o para =laborackdn posiesor, incluyendo que=zo rallado y queso
=n pavo. Las normas pam vanedades de queso o grupos de vanedades de queso podrdn

comener dsposiciones mas =xgec ficas de las que Siguran en |a pres=nie noma.

Estanoma noseapica al quescfunddao, nial requesdn.

2

21

DEFINICIONES, CLASIFICACION ¥ DESIGNACKIN

DEFINICIONES

Paralos =facios d= &xia noma, == exdablecsn las Sgui=ni=s:

211

Quesa producio fresco o madurada, =dido o semisdido que s=obfene medani=:

A coagulacidn de [a lache cuda, o lache pasi=sudzada, o mezda pasi=urizada de=
mche fresca con derivados [Aci=os, por la acckdn del cuajp u ofos coagulanies
aprabados, y e=soumiendo pacalmenis el sueo que m= pmoducs coma
oomsecuenda de {al coaguiacan.

i=onicas de elboracdn que mgican [a coagulacon de [a =dche yo de producios
abtenidos de l=che y que dan wn producio fmal que pose=e Az mismas
camcersicas {ics, quimicas y ogancépicas que & producio definido =n =
numeral a).

212 Quesoimsco: pmducichigenzada, sin madurar, que después de oo fabdcacian ==t k=io
para =l consuma.

213 Oueso ssmimadurada: producio higenzado que despudés de =u Babacacmdn, == mani=n=
un mimema de 10 d, =n condidion=x ambi=nises apmpiadas para que == pmduzcan los cambios
boiqu imicos y fisicos caracteris@ioos de esie Spode quesos.
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214 Queso maduado: producis que después de su fabrcacdn, permanesce un Sempo
determinade en condiciones ambeniales apropadas pam que s= pmduzcan los cambics
Diaqu imicos y fisicos caracierisficos de esie fipode quesos,

Cuando el quesa z= slabora a parir de leche higienizada, esi=s f=mpo no debe s=r menar de
20 d. Cuandoseelabom a parfic d= leche cruda, este Siempo no debe sarmenor de30 4.

215 Queso madurado por mohos: producio higienizado que después de su fabricacion se
man$e=n= un Sempa minemo de 10 d =n condidon=s ambeniales apmpiadas, para que ==
mroduzcan camibios Bioquimicos y fisicos de maduracidn, debides princpalmente al desamclc d=
maohos especifions en suinieror, en su sxieror o =0 ambas paries.

22 CLASIACACKIN

D= acuerda con =l contenida de humedad sin maieda gasa, = coni=nido de maiera grasa =n =
miaciz sEog y A carasierizicas del groosss, sl guess e Casfcaen:

221 Sagin = confenidode humedad sin matera grasa.

- Eximdura
- Durg
- Finme/Samidura

- Blanda

222 Segin = contenidode matera gasa en = exiracio s=o0.

- Eximgrasa

- Grazz

- S=migrasc

- Semidescmmads

- Descremadao

223 Segin las caracierisficas del proo=sa.
- Fresoo
- Semimadurada
- Madurada

- Madumdapor mohos
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23 DESIGNACION

g quess s= designa por su nombre, seguido de [as camcierisiicas de=l procesc, de [a ndcasdn
del contenidc d= humedad sin mat=ra grasa y del coni=ndc de maieria grasa =n = edracis
T,

oL,

Quess madurads, semidurs, extragrasa.

i REQUISTOS GENERALES

ER Se permite ullizarlas siguiemes susiancas come ngedenies:

- Clorum de sodic, =n camidad mdxima del £ % {=al para consumo humana).

- Ofrox producios Bcieos, talexs coma: mameguila, susns de mantequila, crema da
ache, lache an pave, aic.

- Prominas de mche
- Cloruny de calao, 0,02 % mém con megectoa la lache wiizads .

- Mohos wo culfvos Hcioos sspacificos inocucs, para conferr aroma, sabar, ¥
cultivias de ofros microorganismas Mocuos.

- Cuajo uwotras enzimas agropiadas de orgen animal g vegeial.
- Especias yo condimenios.
- Ofros producios aprabados por la auioadad sanitara comp=i=ni=.

- Agua s=gum que cumpla con la legslcdn nadonal vigenie (wEass = Anexa B
rdformaival ).

3.2 Sa parmiten los adifves indicados &n & Anexc A [Normafec) y oinos esiablecidos an la
=gislackin macicnal vigenis para esie fpo de producic, ademas d= [as susiancas permiSdas qus
= brindan pmi=ccdn exenor (cems, plasificanies, eic), mdicadas en [a egsbddn nadona
vigenis.

a3 Cuando se = adicionen al quass ingradienies alimenScios tales coma: futas procesadas
¥ marmaiadas, vageiales, producios cdmicos, vilaminas, mnemles yofnos nuidemes esoacifioos
aprabadas por la auvioridad sandaria compefiems, & quess debe ser el componends prncigal, =
una canidad minemade=l 70 %5

3d Los quesos deben esiar sw=nios de susiandias tales comao gasas y profeinas de origen
vageial o amimal difemnie de @z Hcess saxcepic las que provengan de los ingredie=nies
Riizados.
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3.5 Loz quazos no daben sxceder lo= limies méximaos de phguicdas, ni oz de residucs de
drogas o medicamemios velerinanios esiabi=cidos por & Codex Almentarus, (veases = Ane=xa B
fIrdonmardieal).

X Loz quesos de= bajo confenida caldaco deben presantar una reducaidn del confenida de
calorias minime del 35 % M con respecioal quesonomalcorespondients.

4 REQUISITOS ESPECIFICOS

41 E quezg, de acusrds con =y dasificacian, dese cumplir con los requisies figiczquimicos

=g i lecidos =n la Tabla 1.

TabE 1. Requishas fislooquim bos para & quesn

Dasigna-ckin segan su consksencla Hume-dad Sin materk grass (HEMGT, 5l

S =510

e 48,0 -850

A Semicum BO-s30

Sainco 570

Ceskgna:san segan su onian ido de mateda Woidorn graza on exiracio Seoo §GEERTT, S

Jrasa o

e ] =0

(e ] & 0- =800

EamigEsn 225 0-= 480

Eamidesramad 2100 -<250

Dasoramiard LR o]

1
—— .Pd Nompasa on LI.;.u: e
L0 =% grara o o guem

L -
F— o prarg on o @meng S
b3 =4 homrong o gmora

4.2 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

H quesa =n sus diferemtes dases debe cumplr con los requisitos micmbioldgicos indicadas a
=-0 S T

421 Quesofresco

ames (a Taslad)
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Tabls 2. Requishos microblold gico spam & queso fresco

Raquisios n m W =
SRS TR T
“Coamas URSg 30T 3 10 | som | 1
Coltommes, URSH #5™5) 3 50 100 1
Raouerind & oSy Ievadiums, RS 3 50 SO0 1
SR RS aEDat S
Raouanno de Estalinonond codgdass poeia, LR 3 glus) 1000 1
Daocitin de Sedmencie25 3 a - 1
Damocion de Lakre mewcoisserea g 3 [n] - 1

o g aTe S U e g i -
] Indics: mesdimo parEhle pars Hermifcar nivd O Do Caillded
M Inclice: mrdsdimn earisile Do Tl caer il O Calidad Stenminie

e MO Mkl ITD O MRS TS pamishies conmesumdos anmam y

422 COueso s=memadurada, madurada, madurade por mohos, =ni=ms, ralades o =n polve
vimes (x Tazke 3

Tabla 3 Reguishos microblolbgion s para & queso semimadurado, madurad o, madurado por mohas, enlermns,
iladoas o en polva

Raquishcs n m L -]
Soltormes, UF Sig {30 5] 3 o 1000 1
Coltormes, LR Cig (48 T 3 ] 100 1
SRS eSS et i as
FliaeiD e E5 T i0oor od Coaguises Dodi T, URSY 3 oo 1000 1
Datecdidnde Selmemaie'28 g 3 a - [a]
Dadacidm s Lafomr —.:'.::,:':p:'.-:l.EE 3 i - ia

T TR O TR (o0 R T

o Inclice: i peariside e Mmoo mival O Doana Caildad

M Incics: el parlEhe e e oar el e Calicad etenmhs
= riTeD il D Ohe mues TaE. perislbies. comi e medos enma iy
5
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4.5 2 quazc no debe exoader lox [imies de contamnames indicados an @ Tabia 4.

Tabla 4 Lirnkss mdwima s de ooriamninagn a5 &n Quests

Regquisio Limite masima &n mg/kg
Brseming D0imiD A a1
Rl comen P os

4.4 En =l queso fresco [a fosfaiasa debe s=r negafva =n plania.

5 TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIDS DE ACEFTACIKON O RECHAZD

a1 TOMA DE MUESTRAS

Se efeciuard s=gin lo indicado =n @ NTC 888. Los planes d= muesineg y foma de muesimas,

dif=reni=s a los especicados =n =sia norma pusden s=r acordados enire las paries, d= acusmds
ioon bo esiabiecids an B NTC 4418 & mnla NTC 4518,

La toma de muesias de bs dedvados lAcieos, pam contrd olidial, d=be ==r pracicada por 2
auiordad sanitada comesgondi=nie. E ndmera de undades que conforman la muesia que

deben fomarse para andlisis fisiooquimios y micrdbiddgion para contnol oficial es de sede (7] v

daben coreczondes m ogn memo o, (A cusles se deioocdn ssic tme 3 pam andiss
micmbinldgics individual, dos (2} pam andlsis fsicoquimicos y dos (2] para conframuesia.

Para los efecios del coniml ofical == enfende por muesira una wnidad recdeciada, cuyo
com=nda no debe z=rinfedor 2 300 g, ni sup=riora 500 g.

52 ACEPTACIKON O RECHAZD

5i la muesira ensayada nocumple con ung o més de los requisitos indicados en =sia nonma, y de
acuarda con los citerios de acepiacidn o reachazs definidos =n & plan d= mussireg, e mchazard
= lote. En caso de discrepanda, z= repefirdn ks sn=ayos scoreunanusva muesia tomadapam
fales =facios. Cuaiquier resulado no safsfaciodo =n esi= ssgundo caso s=rd mofvo para
micharar el lofe.

[ ENEAYDS

61 DETERMINACKIN DEL CONTEHIDD DE MATERLA GRASS

S= mfeciia de acuerdo con lo indicado en la NTC 4722 & &n la NTC &723, & =n la nonma ADAC
933,05 & &nla novma IDF Standard 5 8.

62 DETERMINACHKIN DEL CONTEMNIDD DE HUMEDAD

S= mfeciia d= acuerdo con lo ndicado =n 2 150 55334 o en la nonma ADAC 928.08, =n la nonma
IDF Standard £ &
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B3 DETERMINACHKIN DEL CONTENIDD DE CLORURD DE S0O0MD

5= mfaciiade acu=rdo con loindicado mn la ADAC 33.7.09 (883.14) & &n & nomma IDF Sian 85A;
dan lancmma 150 5943,

6.4 AHALISIS MICROBIOLOGICOS

m

H méigds de ensayc para svaluar oolizrmes, UFCy (30 *C) s= efeciumd d= acuerds con o
ndicads =n [a NTC 2458:1998, cmn lanoma IDF 7341985, & =n [a norma 150005 53541-1.

8 méiodo de ensayo para evaluar colifonmes, UFCES (25 “C) s= sfeciuad de acuendo con o
ndicada =n lanooma APHA 1992, S22 jveas=al numeaml 3L

2 méiodao de ensayo pam svaluar estafilococos coagulasa posifiva s= efeciuard de acuendo con
gindicada enla NTC 4779, 4 enla norma ICF 145:1990.

2 méindo de emsayo pam svaluar Samonela s= =feciuam de acuerdo con lio indicada =n la
NTC 4574, o en la norma IDF 93 5:1985.

H =nzayo para [a det=coian de Lisfeds Monoddoronss o= afeciuard de acuards oon lo indicads
=n la NTC 2588,

£.5 DETERMINACHKIN DE ARSENICO Y PLOMO

Para ploma, s= sfaciia de acusrdo con lo ndicado =n la ADAC 9205 {352.13); para arsénica,
de acusrds con lo mdecada =n 2 A0AC 9101 (S7F2.0.5.

L] DETERMINACKIN DE L& FOSFATASA

S= mf=cidm d= acusmdo con lo indicado =n la norma 150 3358, I50TIS 118162, & =n la ADAC
F2E1 i mnm ADAT I 0333737 dmn (a|DF &2 A- 1287 = |DF 155: 12382,

7. ROTULADD ¥ EMPAGUE
7.1 ROTULADD

714 Cuando = pmducic = prez=nis ampacads, & rdulo debe cumplircon la NTC 512-1. 5
&n el miulose induye informacidn nuincaonal, ésia debe cumplr con la WTC 5122 Ademas debe
fener olms nfomadones qus esiablerca @ legslacin nacomal wvigenis o qus & fabdcanis
saficie y z=an aprobadas porla auioridad sanitaria competenis.

7.12 a designacion del queso s= hamd de acusmdo con lo =siablecido =n los numerales 22 y
23

713 B quesas fesco o =l producio que o equiem, debe ndur una leyenda que diga
T onsénwese nefigerada”

7.14 B poducho confempgadc =n B presam= norma d cual == e han adiconads
aromatzaniss, sspecas, hedas, aromas natrales, pusde denominarss Tueso oon...", =0
donds, a confinuacdn, s= debe dar uma dara descipodn del ingredienis caracierisiico
adigionads {o grups de ngmedi=nies), oon @l que didhas ingredientes no subsSuyan cualquier
consfupenie de @ lache y =l quess z=a |a paris ssancal el producio.
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72 EMPAGIUE

Cuando =l queso se presenie, & empagque deberd ser de un maieral nerde al producio y que
Essgune U consenvacdn durams= el franspode y almac:namisnta.

) HORMAS O GULLS QUE DEBEN CONSULTARSE

Las siguisnies nonmas confenen disposidones que, mediame [a eizrenda dentro de este
f=xio, consiifuye=n [a ni=gridad del mEma. En =l momenio d= =y publicacdn eran valdas las
mdiciones indcadas. Todas [as nommas esién sujeias a aciualizacidn; los parfcpaniss,
mediani= acusras basadios =n =sia norma, deben invesigar la posiblidad de aglicar la dlSma
wvarsidn de las nonmas mandionadas a comsnuasdn.

MTE 39% 1993, Producios Acieos. Lache cruda.

NTZ §12-1: 1994, (Rmagrchada 1998 lndusisa=s Almeniaras. Sotulads. Pass 1. Momma
S=neral.

MTC 512-2: 1997, Indusiiaz Aimantarias . Botulada. Parie 1. Botulads nuitcional
WTC 888: 19948, Leche y producios [Aceas. Toma de muesim=.

WTC 4132: 1997, Microbiologia. Suia general para el recusnio de mohos y levaduras. Téonica
da mousnis de colonias a 25 °C.

WTC £438: 1994, Micmbologia de alimenios y de aimemios pam animales. Guia gen=ral pam
d prouenic d= ooliformes. Técnica de recuenio de cdaonias.

WTC £374: 1998, Microbiologia de alimenios y de alimenios para animales. Suia general sobme
meigdos de deiecomdn de Salmonals.

WTC S388: 1999, Mionabidogia de alimenios y alimenios para animales. Mé&todohodzontal para @
defe=ocdn de Listasis monasdogenss. Pare 1. Méjodode det=coidn.

WTC &7 7S 2000, Mcmbiologia de aimenios y alimenios para animales . M&odo hodzontal para =
rouenic de esiafilococos coagulasa positvo —SISpRdoc0otws SUSws - y oiras especes.

ARHA 1992, Cap. 24. Compendium of Methods for fhe Micmbiolbgical Examinaions of Foods. 3"
Edician. Editado par CarVYandemzant y Dn 5. Sgitistozzser.

AOAC, 1995 18™ 33703 SEE0E Maoimtore i Cheees

AOAC, 1995 18™,9.2.05 352,13} Arsenic in Food. Silver Dt ydifiiccabamate Method.
ADAC 1995, 18™ 9.1.0.1 Leadin Food. Afomic Absorpiion Specimphotometdc Mefiod.
ADAC1285, 18" 332 51 Phosshaiass n Wik,

ADALC 1945 18™ 33.7.04 (983,14 Chlaride in Chaase. PotenSomeinc Mafiod.

AOAC, 1995 18™ 33727 348 03 Phosshatase (Beodua ) n Chesge,

IDF Simn £A:1982, Chazse and Froocased Chesss Dedsrminason of the Total Sdids Contamt.

i
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IDF Stan 73 Ac19485, Mik and Mik Products . Enumerason of Coifarms.

IDF Stan 82 Ac1947, Mik and Dried Mik, SGutiermik and Sufiermik Poader, Whey and Whey
Powder., Detecion of Phosphatass Acivity.

IDF Simn G8A-18588 Chamsm and Pooscead Cheses Detsmminaion of Chionde Contemt.
IDF Sian 93 8:19495, Mik and Mik Producs. Delection of Samanalla.

IDF Stan 145:1990, Mik and Mik-base=d Pmducts. Enumeration of Staphyocooous Aureus
Cialiong Count Technmique ai 37 *C.

IF Stan 133:1982, Mik and Mik-based Miks. Defemination of Akaine Phosphaiase Aciily.
Fluorome fricMediod.

15:03358: 1975, Mik and Dried Milk, Swtt=rmilk and Suttermik Powder, Whey and Whey Powder.
C=termninason of Fhosphaiase Acdvity (Feferencs Methad)

150 5534: 1985, Che==z= and Pmo=zsad Chesss Detsmmnaion of Total Sdds Contsnt
B efaranos Mafodl,

1m0 3843 1835, Chasse and Procssesd Chesss Detscmnason of Chlonde Comendi
Pot=niometic Teradon Medhad.

150 11818-1: 1997, Milk and Milk Pmducts. Det=minaion of Alkaline Phosphata=ze Aciviy U=ing
aFlugdametic Mefaod. Par 1. Mik and Mik Sa==d Drinks.

150015 535411, Mik and Mik Produck. Emumem$on of Cdiforms. Pard 1: Colony Count
Technique =i 30 Degrees © Wihou! Resussiagon.

IS5 118182 Milk and Mik Products. Deteminaion of Alkaline Phosphaiese Acivity Using a
Flugnmeinc Methad. Pari 2. Methad for Chease.
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An=xo A (Normativo)
BAuditieos
S=gin o esiaslece & Codex Alimentarius, s= permie [a ullizackdn de los sgueni=s adifves =n

= queso:

&1 EN LOS QUESDS FRESCOS

Solameni= pusden wiiizarss los adiffvos alimenizhos snumerados a confuacan y dnicamenis
deniro de los limiles especificados. Los aditives que no aparec=n =n =l pes=ni= Anexo, pero
gque han sdo propuesios para normas especificas de vanedades de quesos no madurados
puaden {ambidn amplearse =n Sgos smilanes de quesos dening da los limibes eaxgecficados =n
dicha= normas.

A11 Colorantes

Bd e Limitemdxima |  Coborindey’ EC Ma.

CumaTing ipers B cornea comesibic de quesa) =M KL =100
Fiecdardimi = | —- =107
Shomila =Tl TEIQ =140
SIilae i CODNR, SOGES O &N madia 15 Mgy TS =141
3 - CaineD iEnnedoo) 25 kg 40300 =180
(CainberiosE (RN TEE0E NaturaEkes] 00 Mgy TR E
Cheomine o plrmemndin = ——— —
Stractos da M, eapresacos Comn bl norbiing iz ElEn

- ool PR 10 mgieg

- T ] 25 Ty

- ol Paranfa 5 50 mgig
5 - SiCeorC N 35 g A0EE0 =1
S mesilion o eallon del Sdda - anc-S-canotanolan mpg S0EET =180
Riof o che: PR =3 e s
Do O Eanio =20 T =17

B Mo, sigritica Momem & @ Comunicad Eumoea

Soour Inde - ClasECacion de @uemdo oon The SO0ty of (Opers and CoDuis?, BmadiomEndand” y The
Gmarhoan Sasodation of Taxdks, Thaimlss and Soloims, Losel Mass s ] ™

412 Conssrvantss

Ao Lirnit= mdsims
Aoidn sirbion, Soman oo pomsho, Sobah de 19y Jeguesn, 50005 0 AN TRItE
CRlCin, exprRtarkod. i doido Soitlon
Beldo prmgdnien ==
Foplorant e Sodlin EA
ol orant e Caicin EA
giaia ey e —aur-Lal EA
Mg N 12.5 mokg

Ui bozamne:r e o i radamnbenio dela superficls o de b comeza
Frmericing (natamidng], ro dele esar :hwmml .E—Qr_'-’-:lesu:m‘c-z
wria mimdondldad de 5 o

10
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HORMA& TECHNICACOLOMEIANA  NTC 750 (Tercers sctuslizaciin)

A.1.3 Estabilizant=s, =sp=sant=s

Loz esiabiizantes y espesantes nduidos los almidones modificades pusden emplearss de
acusmo oon lo dispuesio =n la definicdn de producios Bci=os y inicameni= =n la cantidad =n
que z=an funcionalmenie necesarios femendo =n cusnia cualquier emples d= gefatna y

amiddn coma s= disgone an &l numeal 3.1.

Ad o Ll & i b
Ormtos de sodio, potadion caldo =]
Tartano dk sodlo ¥ DoEso, $40 oen Maxda oon Sdd tarddan 4 gy de ErTEos
Addo dgida ==
Algrats d sodlo, Dotesa, amanla, caico = |
Algran de pmolanglie 5 gg
Agar ==
Camaganingy Sus Sdas oa Ma, B, MH, (noiuido & funeismn) EF
Didosians dsddion =]
Didosians Tisddan =g
Fostans desodin, depotadia, & cddo EFN
Fostanode aluminia y sodio = |
Coma de serlias dealgrooa = |
G g EFN
SooimE g TEgECETD 2
0T = |
CEoma karaya 2
Coma Tara = |
S s =i
SRJoEn |
Cariroimetaailoms stdo = |
Gluconat desodo Zau
A14 Acidos
Adithe Limita maxima

Arido @0eT00 Jlada =t |

Beida = )L, O, ¥ DL~ =

Acida oo =M

Acido dartiktico =

Ao oriotoe oD, e esads comio D Z gig

A1.5 Almidones modificados

Dharings., Jimican wossaco bianoo v amadlo
Brmiddn raedo con Sado

Brrickdin raado oon ol
Bmiddnblanguesd

Bk cocado

Amidones TRRatos ConSndmas

Fostato de moraadmickin

Foslano de dlamididn dasdamdo

Fostato de dldmiddn aceflado

Boarato e aldmickdn a5 tarl Gado Con @ ninidrido acdico
Bodatn de almicdn esSerflicedo con aoetato & winla
Foadato & didmiddn Hidmod prooladh

Sdmeto de dlaimidan aoedlad

Hrriddn hldmoe orodiado

Foadano o dlaimickdn Hidmo progl sd

Fosiato de diadmidan, esterilcado con dmetatosiano gt sodlon esterilosdo com calidomung Ok #haiom

Limitz
T

=2
=2
=2
B
=2
=g
=2
el

=2
=g
=2
=2
=2
=2
B

11
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AlE Agente espumante (Jmicamenis para producios baddos)

Badiihea Lirniiz mdacimg
Dicoricky e niTTgena =
B R EFM
A1.7 Reguladores d= acidez
L Lirnit s mnidscinng
CalonaTs deCaichn, de sodio, de DotEso
Suninarcelar a0 | G0L | =il
A18 Arcmatizantes
Badithea Limiie mdxima
BT (R0 TS @ QS0 O | 2R
L naoal & atomacks il
A143 Acidos
Baditlea Lirnit & mdacim
Adida acetoo glacked, Schdo ldshon -, D=, y D] Sdvdo mmdilion 0L~} ==

Bdida ciron, Acide dicebildricn

B aridios Brico

z g e etk CiTD Frile

A2 Unicam=nt= para gqueso fresco cortado =n lonchas, rebanados o desmenuzados

{ratami=nte sup=rficial)

421 Antfiadh=r=ni=s

A v Limbemdsims
CaldoEa S
Dot e Sl @mioeis
Ellano d& caiclo
Elliato & magresio
Ellicano gk Dotaso 10 g 5008 O CoMDINEdos.
Ellcato de alumio Blcatos calodadoe oo dideldo de slicio
Ellcano @& alumiio y sodla
Elllcans e alumins y cadio
A22 Conssrantes
Adihva Lirn B s

Adds steblon, Eofao de posxlh, Sobato & caich
WA R s Comid ddich SAricg

1 9% de queso, SA0s 0 enmeca

Addo propldnioo
FIooicnats de S0
=ittt dhe it
= MoDionats g Doiadio

=]

12
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A3 EN LOE QUESDS SEMIMADURADDS, MADURADDS ¥ QUESOS MADURADDS

PORMOHOS, ENTEROS, RALLADDS O EN

POLVO

Loz adifwos que no aparecen a comfiuacidn, pero que han sido propuesios para normas
mpecificas de varisdades de quesos sometidos a maduracidn pusden tambEn empleamse =n

fipos =milares de quesas demim delos limiles =sped

A31 Colorantes

ficados an dichas normas.

AdEhva Lirniia mdsimo Coor Index EC Mo
Cumuming (par @ conems comesing ] SFM 00 =100
Ricdarira Sl - =101
Carmmiras | 5000 Da JURS0S |asmaacios de coor i) SFM - S
DiordE (500 DR QRS 05 | a5 Daedos 08 0000 et =] =0 =140
Chordiiai de: cobns: 15 mgg =S =141
& e SRt 25 mgig S0ES00 3 [n-]
CROTETDS RTINS Manle as) H00 migkig =130 =155
Olanras M O pimartdn SN —- ==
Ervmcos de Dla fanan), o bese en HarahortiEng =120 E156%
= ST R 10 migig
- Color MR 25 mghg
- ColDr M@ Inarso 50 mgkg
o ST o 20820 =a b
Es%er mefiico del S [5 -ao —5 cardienoicd 2 Mgy AEEE =151
Roin de modladha EFM —- =152
Didorichs g Ssanis Simle] Fri=ch] =11
20 Mo, shgritca Momem o e Comunidad Eompea
! Cdioar Index - Clasficacitn de @ouerdo con The Socksy of Dyers and Colowis!, SmdiomEngand v Tha
Smarican dssodiation of Tesdies, Ohamiss and Coiodss, Lowed MassUE] "
A32 Reguladore=s d= acidez
Adirwa Lim B mndsima
Caronatode Gldo, caionao de magnesio it
Giurardetaacone
£33 Cons=rantes
Aditva Limits madaxima
NN 125 gy

o2 T DT i 0 TR (D (LR [T e |
MErano de sodio

Mirato de potao

Usozima

=M

250 gk eamnsssha aoemed forrmalhaenidn
B0 gy eomrsssechs commo MaMC,
B0 g eamneasch oo MakD,

Beido sdribion, sorbato de sodin, soibato de DOtEsio, Soiat
o caldo

Acicko progidinico, propionan o $odlo, pimpionato de caldio

3 000 Mg caicul@dos. como $000 Sdrbico

3 000 Mgy caaaulacos Como & dhd propitnbio

13
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£34 Conservani= sdlo para el tratami=nto de la sup=rficie o corteza d=l gueso

Aditrvos Limks mdadmao
B,ddo sdrbico, Sobatode potaEin 1 000 mgkg
Earmeno de caldo, 5Ot o an mexchs, calouimdo como dchdo
FLa L]
=imart O ra | resamicing | 2 mgide o e superldie y Mo dee st
Dieainne: i mmodorclicied e & e
A3.5 Aditivos varios
Aditkos Lim i madimao
Clonuro de [osasio | ==

A36 Agenie anScompaciani= para queso ralado o =n polvo y antadhersni= para queso
iajada

L i B2 imadsinng
S

AdRhva

[~

Didelh de slicio amodo; Sicato de cado; Sicato de
magresio; Slato de sodo; Sloato ok CotEED Y aluming
Elicano de cadda y duminic; Slicao de aluminio; Slcam de

SRR D

10 g soics o anmezcia, slcaos
SRS comio diduido de Sldo

A3T Cons=rvanis sdio para = fradamiznicde quescralado o =n polve y para quess iaada

A ditreos Lirnite madocimo
11000 gy

Bzic sdeindon, Borbano ok DotEslo
Eortano o caichh, sl o an mearm, clhaulads ooimia Sdich sdibico
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An=xs B {Inform ativa)

Biblig-grafia

Decreio 3075 ded 23 de doiembee de 1997 Fibricas y esiablecmienios ques pmoozsan alimentios;
acividades de fabricacidn, pmo=sami=nic, preparacidn, snvase, aimac=rmamisnio, fAnspors,

disinbuciin, comercalizacdn de almenios; adimemnios y maledas pamas para almenios,

acfividades da vigianda y contrd da alimamos

De=cpmio 2310 de 1998 Dervados Licieos.

Decpmio 2437 de 1983 Produccidn, poo==amienia, imnspaorie y comencalizacein de [a leche.
Decreto 2473 de 1987 Modiicacdn parcial del Decmio 2437 de 1983

Decreio 475 de 1994 Agua.

Ffezgiucidn 1804 de 1983 Adifves usados pam quesa.

Codex Alimeniarus. Residuos de plaguicidas en los amenios. Volumen 2, Roma 13335,

Codex Aimemanius . Besiduos d= medcamenios velerimaros =n los aimemos. Yolumen 3, Boma
1933

Codex Sian A8: 1999, Norma General del Codex pam =l quesa.

Proyecio de noma Codex Sian A1, efapa 4. Producios no madumdos induyendo & quesa
fresca.

Ini=rmasonal Dy Fedemion, |IDF, Catalogo de Mormas.
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ERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

- CARRERA DE INGENIERiA AGROINDUSTRIAL

MIZACION DE PARAMETROS TECNICOS EN EL PROCESO
DE ELABORACION DE QUESO DOBLE CREMA”

Tesis revisada por los Miembros del Tribunal, por lo cual se autoriza su

presentacion como requisito parcial para obtener el Titulo de:

INGENIERO(A) AGROINDUSTRIAL

APROBADA

bros Asesores:

. Lucia Yépez
ctora de Tesis

Jimmy Cuaran

fiembro Tribunal

2g. Marcelo Vacas

fiembro Tribunal

: : Carlos Paredes

fie bro Tribunal
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

BIBLIOTECA UNIVERSITARIA

~ AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION A FAVOR DE LA
UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

CACION DE LA OBRA

ersidad Técnica del Norte dentro del proyecto Repositorio Digital Institucional,
la necesidad de disponer de textos completos en formato digital con la finalidad

avar los procesos de investigacion, docencia y extension de la Universidad.

medio del presente documento dejo sentada mi voluntad de participar en este proyecto,

lo cual pongo a disposicion la siguiente informacion:

DATOS DE CONTACTO 1
ADE IDENTIDAD: | 040104997-8

ERAZO BOLANOS MILENA DEL CARMEN

TULCAN BARRIO LA
RINCONADA

mile eraz@yahoo.com
XXXXXXXX ITELEFONO MOVIL:| 0991758695
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DATOS DE CONTACTO 2
CEDULADE IDENTIDAD: | 040139627-0

TRUJILLO CHUNES SILVIA VERONICA

SAN GABRIEL, CALLE 27 DE SEPTIEMBRE Y
SUCRE

silvy_esfuerzol9@yahoo.es
TELEFONO F1JO: 062290233 ‘ TELEFONO MOVIL: 0994629701

DATOS DE LA OBRA

“OPTIMIZACION DE LOS PARAMETROS
TECNICOS

EN EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESO
DOBLE CREMA”

ERAZO MILENA, TRUJILLO
SILVIA

21-MAYO-2014
X PREGADO POSGRADO

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
DOCTORA LUCIA YEPEZ .

y AUTORIZACION DE USO A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD

ssotras, ERAZO BOLANOS MILENA DEL CARMEN, con cédula de identidad Nro.
140104997-8 y TRUJILLO CHUNES SILVIA VERONICA, con cédula de identidad Nro.
o 1139627-0; en calidad de autoras y titulares de los derechos patrimoniales de la obra o
rab: jo de grado descrito anteriormente, hacemos entrega del ejemplar respectivo en
- formato digital y autorizamos a la Universidad Técnica del Norte, la publicacion de la obra

~en el Repositorio Digital Institucional y uso del archivo digital en la Biblioteca de la
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erior; Articulo 144.

.. CONSTANCIAS

e de terceros.

a, a los 16 dias del mes de mayo del 2014.

razo Silvia Trujillo
0104997-8 C.C: 0401396270

tado por resolucion de Consejo Universitario:

idad con fines académicos, para ampliar la disponibilidad del material y como

y0 a la educacion, investigacién y extension; en concordancia con la Ley de Educacién

Las autoras manifiestan que la obra objeto de la presente autorizacién es original y se la
sarrolld, sin violar derechos de autor de terceros, por lo tanto la obra es original y son los
es de los derechos patrimoniales, por lo que asumen la responsabilidad sobre el

enido de la misma y saldran en defensa de la Universidad en caso de reclamacion por

ACEPTACION:

e

Esp. Ximena Vallejo
JEFE DE BIBLIOTECA
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,ﬂﬁ% UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

CESION DE DERECHOS DE AUTOR DEL TRABAJO DE GRADO
A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Nosotras, ERAZO BOLANOS MILENA DEL CARMEN, con cédula de identidad Nro.
040104997-8 y TRUJILLO CHUNES SILVIA VERONICA, con cédula de identidad Nro.
040139627-0; manifestamos la voluntad de ceder a la Universidad Técnica del Norte los
derechos patrimoniales consagrados en la Ley de Propiedad Intelectual del Ecuador,

articulos 4, 5 y 6, en calidad de autoras de la obra o trabajo de grado denominada:

“OPTIMIZACION DE LOS PARAMETROS TECNICOS EN EL PROCESO DE ELABORACION
DE QUESO DOBLE CREMA, que ha sido desarrolla para optar por el titulo de Ingeniero
Agroindustrial en la Universidad Técnica del Norte, quedando la Universidad facultada
para ejercer plenamente los derechos cedidos anteriormente. En nuestra condicién de
autoras nos reservamos los derechos morales de la obra antes citada. En concordancia
suscribimos este documento en el momento que hacemos entrega del trabajo final en

formato impreso y digital a la Biblioteca de la Universidad Técnica del Norte.

Ibarra, a los 16 dias del mes de mayo de 2014

)
Milena Erazo Silvia Trujillo
.C.: 040104997-8. C.C.: 040139627-0.
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