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En la actualidad,
proceso de
elaboracion del queso
Doble Crema, dando
como resultado un
queso de mala calidad,
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CONTROL DE LA MATERIA
PRIMA, DEL PROCESO, UN
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TERMICO Y MANEIJO DE
LOS PRODUCTOS.
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SE CORRE EL RIESGO DE

CONTRAER

ENFERMEDADES







Objetivo General




Establecer parametros del proceso de elaboracion de queso
doble crema.

Obtener queso doble crema con un nivel adecuado de humedad,
gue tenga textura consistente para que sea facil de rallar.




HIPOTESIS |

e Los grados de acidez de la mezcla
leche-suero y la temperatura de
coagulacion influyen en la humedad
del queso doble crema.

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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Microbioldgicamente
con ausencia de
coliformes y E.Coli




LEVADURAS Y LOS LACTOBACILOS EN EL SUERO ACIDO

LEVADURAS LACTOBACILOS

DEL CUAJO

COAGULACION Y ACIDIFICACION EN EL
PROCESOFOTOS TESIS\CRECIMIENTO DE LOS
LACTOBACILOS Y LAS LEVADURAS.pptx



FOTOS TESIS/CRECIMIENTO DE  LOS LACTOBACILOS Y LAS LEVADURAS.pptx

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

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.

La humedad del queso a los 30 dias de su elaboracion 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 optimo tratamiento térmico, ya que evita
el crecimiento microbiano y por ende su conservacion.




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).

Respecto al rendimiento se concluye que hay mayor
productividad cuando interactuan 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 dolares que comparado con el queso
mozzarella resulta mas econdmico ya que 2,5 kg de queso
mozzarella cuesta 17 ddlares siendo por tanto mas econdmico
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.




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 acido; color blanco crema,
levemente amarillo; sabor moderadamente acido y textura
semidura; caracteristicas propias del queso doble crema.

Respecto al analisis microbiolégico 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 logréo optimizar los
parametros técnicos en el proceso de elaboracion del gueso
doble crema, por lo que se acepta la hipotesis 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.




RECOMENDACIONES

Antes del empacado se recomienda rociar la superficie del
gueso con un producto anti mohos, para inhibir el crecimiento
de mohos y levaduras en el producto.

Los resultados obtenidos del analisis 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
qgueso.

Para mejorar el rendimiento se recomienda adicionar
requeson.

Con el propodsito de disminuir el porcentaje de grasa se
recomienda descremar la leche.




