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RESUMEN

Las cuajadas acidas como materia prima intermedia, elaboradas a partir de leche de
ganado vacuno; pueden ser una clara alternativa para la elaboracion de otros derivados
lacteos, como son: los quesos de pasta hilada y procesados. Para lograr este propdsito,
se realiz6 un estudio de calidad microbioldgica y propiedades fisico-quimicas durante
la elaboracion y almacenamiento, asi como la aplicacion de aditivos quimicos, con el

objetivo de prolongar y establecer tiempos de almacenamientos.

Las cuajadas acidas evaluadas, fueron elaboradas a partir de leche acidificada con acido
citrico y bacterias acido lacticas (BAL), a las que se afiadié aditivos quimicos
permitidos como: nisina, sorbato de potasio, stabilak (sistema lactoperoxidasa) y sus
combinaciones, teniendo como testigo, leche sin aditivos quimicos; a la que se aplico
el proceso de pasteurizacion. Para el recuento de microorganismos indicadores de
contaminacion (coliformes totales, Staphylococcus aureus, mohos y levaduras), se
utilizaron métodos AOAC (Oficial Methods of Analysis), a la materia prima, producto
terminado, equipos y manos de operarios que intervinieron en el proceso. A las
cuajadas refrigeradas a 4 °C (x2) se les realizd un seguimiento microbioldgico y
fisicoquimico de humedad y pH durante los dias de refrigeracion; se llegd a la
conclusién, que las cuajadas &cidas partiendo de leche sin pasteurizar afiadida el
sistema lactoperoxidasa (Stabilak) acidificadas con acido citrico, mantiene un conteo
microbioldgico dentro de los rangos establecidos por las normas, con tiempos cercanos

a los 26 dias en refrigeracion.

Palabras claves: calidad microbioldgica, leche, cuajada acida, aditivos quimicos.



SUMMARY

The acid curds as intermediate raw material, made from bovine milk; They can be a
clear alternative for the elaboration of other dairy derivatives, such as: spun and
processed pasta cheeses. To achieve this purpose, a study of microbiological quality
and physico-chemical properties was carried out during the elaboration and storage, as
well as the application of chemical additives, with the aim of extending and establishing

storage times.

The acid curds evaluated, were elaborated from milk acidified with citric acid and lactic
acid bacteria (BAL), to which were added chemical additives allowed such as: nisin,
sorbate of potassium, Stabilak (System lactoperoxidase) and their combinations,
having as a control, milk without chemical additives; To which the pasteurization
process was applied. For the count of microorganisms indicators of contamination
(total coliforms, Staphylococcus aureus, molds and yeasts), AOAC (Oficial Methods
of Analysis)methods were used, to the raw material, finished product, equipment and
hands of operators who intervened in the process. The refrigerated curds at 4 °C (z 2)
were monitored with microbiological and physicochemical humidity and pH during
refrigeration days; It was concluded that acid curds from unpasteurized Milk added the
lactoperoxidase system (Stabilak) acidified with citric acid, maintains a
microbiological count within the ranges established by standards, for times close to the

26 days with in refrigeration.

Key words: microbiological quality, milk, acid curd, chemical additives.



CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1. PROBLEMA

En el Ecuador, existe una produccion diaria promedio de 5,5 millones de litros de leche;
segun el MAGAP, (2011). La provincia del Carchi produce el 6,91% que corresponde
a 284.190 litros diarios. Esta cantidad de leche, no es procesada en su totalidad por
parte de la industria, misma que restringe los cupos para su compra de acuerdo a las
temporadas de menor comercializacion de productos lacteos lo que da lugar a
excedentes. A esta problematica se suma el bajo consumo de leche per cépita,
aproximadamente de 110 litros anuales, siendo recomendado 160 litros por la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS) y el hecho de que en paises fronterizos con
Ecuador, existe una depreciacion de la moneda; lo cual provoca la entrada de materia
prima (leche de ganado vacuno) a bajos precios. Toda esta situacién genera malestar e
inconvenientes para mantener esta actividad economica, principalmente en los
medianos y pequefios productores, pues la rentabilidad se ve reducida e incluso es

inexistente.

La sobre oferta de leche, necesariamente es destinada a la comercializacién de manera

tal que permitan recuperar la inversion de la produccion de esta materia prima. En



muchos casos la elaboracion de productos lacteos es de manera artesanal, en
instalaciones y condiciones que no cumplen con buenas practicas de manufactura, por
tanto; son productos que estdn al margen de las normas higiénico sanitarias y de
calidad, lo que repercute directamente en los productos derivados que se comercializan
diariamente, siendo estos muy sensibles a contaminacion y convirtiéndose en un riesgo

para la salud del consumidor.



1.2.  JUSTIFICACION

En la provincia del Carchi, la actividad de agricultura, ganaderia, caza y silvicultura es
la segunda mas importante en ingresos luego de la comercial, sin embargo; es la que
mayor ocupacion laboral genera, segtn el 111 Censo Agropecuario del Ecuador. Esta
actividad aporta con el 16,4% al PIB provincial. El uso del suelo esta dedicado
mayormente a pastos, ya sean naturales o cultivados, en una superficie que representa
el 41% del total de hectareas disponibles; esto indica que el comportamiento del
mercado agricola — ganadero tiene un impacto socioecondmico muy grande, para
alrededor de 24.811 personas que representan el 36,14% de la Poblacion

Econdmicamente Activa (PEA) provincial.

En este contexto, la afectacion por excedentes de la produccion de leche, el
contrabando y la baja del precio por litro de leche, afecta la economia de gran parte de
la poblacion de la provincia del Carchi, que no solo necesita de politicas que protejan
sus intereses, sino de alternativas viables que mejoren sus condiciones de
comercializacion y su poder de negociacion en la actividad econdmica que
desempefian; en éste caso la produccion de leche y el aprovechamiento de capacidades

instaladas que en muchos de los casos se encuentran sin uso.

Estas condiciones permiten promover alternativas de produccion de materias primas o
derivados lacteos de manera estacional o permanente, pero esto requiere de estudios
que verifiquen la viabilidad técnica y comercial. Esta investigacion, se baso en la
evaluacion microbioldgica y fisico-quimico de las cuajadas acidas refrigeradas con y
sin aditivos quimicos. Con la finalidad de establecer tiempos de almacenamientos, que
brinden un producto de calidad, menos perecedero en el tiempo y con mayor valor

agregado.



1.3. OBJETIVO GENERAL Y ESPECIFICOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar la calidad microbioldgica de cuajada &cida refrigerada para su uso en la
agroindustria lactea.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Evaluar la calidad microbioldgica de la materia prima y el producto terminado.

e Determinar la carga microbiana en instalaciones, operarios y proceso de
elaboracion de cuajadas acidas.

e Establecer el tiempo de conservacion de las cuajadas &cidas en el periodo de

refrigeracion.



CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES

En la actualidad, muchos consumidores de lacteos, demandan productos de calidad;
motivo por lo cual las plantas procesadoras de lacteos, han recurrido a buscar nuevas
formas de frenar o inhibir el crecimiento microbiano, debido a que éstos son los
principales causantes de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA’s). En sus
formulaciones afiaden aditivos quimicos permitidos, que inhiben el desarrollo de

microorganismos contaminantes y asi presentar productos inocuos.

Segun investigaciones de Castro, y otros (2009), Méarquez & Garcia, (2007), Cava y
otros, (2006); al evaluar el efecto inhibitorio del uso de nisina sobre la poblacién de
Staphylococcus aureus (S. aureus), coliformes totales, Escherichia coli (E. coli),
Salmonella spp. y Listeria monocytogenes en queso blanco tipo "telita”, que es un
queso de pasta cocida; elaborado con leche cruda demostraron que las concentraciones
de nisina adicionadas a la leche refrigerada a 8 °C (2) ejercieron un efecto inhibitorio
sobre la poblacion de Staphylococcus aureus entre el 90 al 99% vy para la leche a

temperatura ambiente (30 °C) es un de 83%; de igual manera Rita Cava et al., encontrd



en su investigacion que la nisina en pH menores a 7 pierde entre un 20 a 45% de su

actividad.

El sistema lactoperoxidasa (Stabilak) segin la FAO/OMS (2005), es un método usado
para mantener la calidad de la leche cruda, en caso de que el lugar de acopio no esté
cerca de la planta procesadora 0 no cuente con un sistema de refrigeracion. La
activacion de la lactoperoxidasa tiene un efecto bacteriostatico y en algunos casos
bactericida, esto depende de la carga microbiana inicial, el tipo de contaminacion

microbioldgica y la temperatura de la leche cruda durante el periodo de tratamiento.

Las cuajadas y los quesos frescos que son destinados para el consumo humano, deben
cumplir con prerrequisitos microbioldgicos, por lo que algunos autores han establecido

la carga microbiana que deben tener para que sean productos de calidad.

Segun Del Rosario, Anderson, Calderén, & Pascual (2000) el recuento de carga

microbiana maximo promedio de la cuajada es de:

Tabla 1. Recuento de microorganismos en la cuajada.

Microorganismos Recuento (UFC/g)
Recuento de colonias aerobias
- 1x10°
mesofilas (31 °C £1)
Enterobacteriaceae 1x102
E. coli 1x10%
Salmonella Ausencia
St. Aureus 1x102

Mientras Doyle, Beuchat, & Montville (2001), dice el recuento microbiano para el

queso fresco:

Tabla 2. Recuento microbiano en quesos frescos.

Rangos (UFC/g)

Limite de buena calidad Limite de calidad aceptable
Coliformes 1x10? 1x103
St. Aureus 1x10? 1x103

Microorganismos




En cuanto a la norma ecuatoriana para quesos frescos no maduros establece los
prerrequisitos que debe un cumplir un queso para el consumidor, los valores se
muestran en la Tabla 3.

Tabla 3. Requisitos microbiolégicos para quesos frescos no maduros (UFC/g).
Rangos (UFC/qg)

Requisitos m M
Enterobacteriaceas 2x102 108
Escherichia coli <10 10
Staphylococcus aureus 10 102
Listeria monocytogenes/ 259 Ausencia  ---
Salmonellaen 25 g Ausencia  ---

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

M: indice méximo permisible para identificar nivel aceptable calidad.

2.2. CALIDAD DE LA LECHE

La calidad de los alimentos, esta asociada directamente con la inocuidad y las formas
de comercializacion, ademas; se suman las caracteristicas organolépticas como: olor,
sabor, textura y cantidad de sustancias contaminantes que pueda tener dicho alimento
(FAO, 2009). Para la extraccion de leche de ganado mayor y sus derivados lacteos
inocuos, se debe aplicar las buenas practicas de ordefio (BPO) y las buenas practicas
de manufactura (BPM), siendo éstas las herramientas que favorecen a la higiene en los
procesos de elaboracion de alimentos (Doyle, Beuchat, & Montville, 2001). Como
producto bésico crudo procedente de granjas, estd frecuentemente contaminado, pero
una pasteurizacion adecuada elimina eficazmente el microorganismo. (Buchanan et al.,
2004).

Las BPO estan directamente relacionadas a la calidad de la leche, puesto que muestran
como llevar la higiene personal y la desinfeccion del area de trabajo, de tal manera que
ayude a evitar su contaminacion y reduzca al minimo la posibilidad de aumentar su
carga microbiana, para ofrecer productos seguros y que no presenten una amenaza para
la salud de las personas (FAO, 2011).

La valoracion de calidad que se realiza a la leche, es por el recuento total de bacterias

(mesdfilos aerobios totales) y se expresa en unidades formadoras de colonia por



mililitro (UFC/ml), anteriormente se utilizaba la prueba de azul de metileno, aunque
era de facil aplicacidn, no resultaba del todo precisa para evaluar la calidad higiénica.
El recuento de mesofilos aerobios es un indicador de leches calientes. Los valores
normales para mesofilos aerobios totales deben ser menor a 100.000 UFC/ml, mientras
que para la leche pasteurizada esta entre 40.000 y 80.000 UFC/ml (Taverna, et al,
2001).

Por otra parte las BPM, se encargan de los procesos de limpieza e higiene de la planta
procesadora, equipos, utensilios y personal que intervienen en los procesos de
elaboracion, con la finalidad de evitar la contaminacion del alimento en las diferentes
etapas de produccion y comercializacion; asi obtener productos terminados inocuos y
de calidad (FAO, 2011).

Segun Pino et al. (2011), todas las personas que tienen contacto con los productos
lacteos durante la elaboracion, almacenamiento y distribucion deben tener
conocimientos sobre los riegos de contaminacién que afectan la calidad e inocuidad

del producto, ya sea de una manera directa o indirecta y estas fuentes son:

e Contaminacion fisica: es un tipo de contaminacién provocada, por ejemplo:
astillas de maderas plasticos, piedras, tornillos.

e Contaminacion quimica: relacionados con productos de limpieza o
desinfectantes que no han sido removidos en su totalidad en el momento de
realizar el aseo de las mesas 0 marmitas.

e Contaminacion bioldgica: se atribuye a la presencia de microorganismos no
deseados, debido a que estos pueden causar enfermedades al consumir un

alimento.
2.2.1. MICROBIOLOGIA DE LA LECHE

La leche, se pudiera catalogar como un medio de cultivo para muchos
microorganismos, debido a su gran contenido de agua, a su pH casi neutro y su gran
variedad de nutrientes disponibles como lactosa, grasa, proteina, minerales y diversos

compuestos nitrogenados no proteicos (Doyle, Beuchat, & Montville, 2001).



Una leche de buena calidad microbioldgica para el uso en la industria, es establecida
mediante normas propias de cada pais y algunas de ellas se encuentran resumidas en la
Tabla 4.

Tabla 4. Limites microbiolégicos establecidos por normas.

Limites microbiologicos parala leche cruda (U FC/g)
Aerobios  Coliformes Staphylococcus

Normativas Salmonella

meso6filos totales aureus
INEN 09 Ausencia 5x104 1x102
RTCR: 401 Ausencia 2x103 5x102
NTP 202.001 1x108 1x103
INEN 09: Instituto ecuatoriano de normalizacion. Norma técnica ecuatoriana. Leche cruda.

Requisitos.

RTCR: 401: Norma técnica de Costa Rica. Reglamento técnico para leche cruda y leche
higienizada.

NTP 202.001: Norma técnica peruana. Leche y productos lacteos. Leche cruda. Requisitos.

La norma boliviana para la leche cruda sin pasteurizar 33013 (2005), clasifica en tres
grupo dependiendo del tiempo de reduccién del azul de metileno.

Tabla 5. Clasificacion de la leche por tiempo de reductasa.

Microbiologia de la leche cruda (UFC/ml)

TRAM CCS AM BE
A (>3horas) <5x10° <5x10° <1x10?
B (1 — 3 horas) <1x10° 4x106 <1x10?
C (20 — 60 min) 1x107 >4x108 <1x10?

TRAM: tiempo de reduccion del azul de metileno; AM: Aerobios mesoéfilos; CCS: Células

somaticas; BE: Bacterias esporuladas.
2.3. ANTIMICROBIANOS PRESENTE EN LA LECHE CRUDA

La leche cruda, contiene una serie de compuestos que tiene alguna actividad
antimicrobiana, como es la lactoperoxidasa, la lactoferrina y la lisozima (Fernandes,
2008).

2.3.1. ENZIMA LACTOPEROXIDASA

La lactoperoxidasa, es una enzima que se encuentra en la leche, pero como tal no tiene
una actividad microbiana y en presencia de perdxido de hidrogeno puede producir

inhibidores microbianos (organismos gram negativos) a esto se conoce como sistema



lactoperoxidasa y ayuda a extender la vida de la leche en almacenamiento (Fernandes,
2008).

2.3.2. ENZIMA LACTOFERRINA

La lactoferrina, tiene una importante funcion defensiva antibacteriana y antifingica, ya
que altera la pared de los microorganismos causando su muerte (Fernandes, 2008);
ademas actla sobre gérmenes infecciosos en especial sobre la Escherichia coli, el
contenido de lactoferrina en la leche como término medio es de 0,1g/l de leche (Alias,
1985).

2.3.3. ENZIMA LISOZIMA

La lisozima, actla sobre los compuestos de la pared celular bacteriana, causando lisis
celular (ruptura de la barrera lipidica). Los microorganismos gram-positivos son mucho
mas susceptibles debido a que la pared celular es mas simple que los gram-negativos
(Fernandes, 2008). Las lisozimas por su actividad hidrolitica bacteriana se utiliza para
prevenir la hinchazon butirica de los quesos, ya que son activas frente a Clostridium
(Gil, 2010).

2.4. ADITIVOS USADOS EN LA ELABORACION DE QUESOS

Los aditivos quimicos, se afiaden durante la fabricacion de los quesos, con el fin de
inhibir el crecimiento de ciertos microorganismos (bacterias, mohos y levaduras), que

puede ser causantes de muchos defectos (Fox, Guinee, Cogan, & McSweeney, 2000).

Segin Pardo & Almanza (2003) los aditivos usados con mas frecuencias en la

elaboracion de quesos son:
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Tabla 6. Aditivos usados en la elaboracién de quesos.

Aditivo Uso
Sal nitro . - . . )
(nitrato de Previene el’cremmlento de microbios productores de gas; en
potasio) algunos paises su uso es regulado.
Cloruro de El uso de este aditivo§ es reponer el calcio que pierde la Iechfe en
calcio el proceso de pasteurizacion; de este depende tener una cuajada
excelente.
Cultivos Son microbios especificos que se agregan a la leche y generan
lacticos sabores, aromas y aumenta el poder de conservacion y duracion.
Sal El para profundizar el sabor, le da cuerpo y controla los microbios
en el producto.
2.4.1. NISINA

Imagen 1. Nisina

Se usa como aditivo (aprobado por la Food and Drug Administration (FDA)) en la

elaboracion de productos lacteos por su poder bactericida, es eficaz especialmente
contra bacterias gram positivas y en particular contra las que producen esporas
resistentes al calor; inhibe ciertas cepas de patogenos, tales como: Clostridium spp.,
Clostridium botilinum, Staphylococcus aureus, Streptococcus hemolyticus, Listeria

monocytogenes, Bacillus stearotermophilus y otros (Barros, 2009).

Tabla 7. Dosificacién de la nisina en leche y quesos.

Producto Adicion
Leche pasteurizada 50 mg/kg
Quesos fresco y procesados  100-250 mg/kg
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2.4.2. STABILAK (SISTEMA LACTOPEROXIDASA)

Imagen 2. Stabilak
Se usa como un activador enzimatico del sistema de lactoperoxidasa, con el proposito

de mantener la calidad de la leche cruda y fresca en un tiempo que oscila entre 8 a 30
horas consecutivas posterior al ordefio a una temperatura de 20 a 34 °C. Se comporta
como un bactericida de acuerdo a los microorganismos presentes, logando un retardo

en la acidificacién de la leche.

2.4.3. SORBATO DE POTASIO

Imagen 3. Sorbato de potasio

El sorbato de potasio, garantiza que los quesos posean una calidad uniforme y
prolongada, evitando pérdidas por mohos y levaduras; su aplicacion depende del tipo
de queso y el tiempo que se requiera preservar, si el queso es salado en bafios salinos
puede incorporarse en concentraciones de 0,5 a 2g/kg de producto (Codex,
Alimentarius, 2011).
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2.5. PROCESOS DE REFRIGERACION Y PASTEURIZACION DE
LA LECHE.

La leche, al ser un producto perecedero, se le aplica varios procesos para prolongar la

vida util y entre ellos destacan la refrigeracion y la pasteurizacion.
2.5.1. REFRIGERACION

La finalidad de éste proceso, es mantener la calidad de la leche hasta el momento de
ser utilizada. La temperatura de la leche después del ordefio aproximadamente es 33
°C, lo que favorece el crecimiento microbiano, por esto es remendable que la leche sea
refrigerada; pero en ningun caso la refrigeracion mejora su calidad, sino retarda la
proliferacion de microorganismos prolongando su vida util. De igual manera la leche
cruda refrigerada no se debe almacenar mas de 48 horas, ya que existen
microorganismos que viven en temperaturas bajas y son capases de causar sabores y

olores desagradables (Revilla, 1982).

Algunos microorganismos clasificados como psicréfilos a temperaturas de 4 °C y
menores, pueden reproducirse y continuar con su crecimiento, aunque de una forma

mas lenta (Magarifios, 2000).

Tabla 8. Efecto de la temperatura en el crecimiento microbiano en la leche cruda.

Condiciones AlmaI:r?;Fr)ﬁiento Recuentos totales de bacterias por ml
de produccién °C Fresca 24 h 48 h 72h
Vaca_ls, medio 4.4 4295 4138 4566 8427
ambiente y 10 4295 13691 127727 5725277
utensilios
limpios 15,5 4295 1587333 33001111 326500000
Vacas limpias, 4.4 39082 88028 121864 186254
medio 10 39082 177437 831615 1761458
ambiente y
uter)silios 15,5 39082 4461111 99120000 633375000
sucios
Vacas, medio 4,4 136533 281546 538775 749030
amb|g?te y 10 136533 1170540 13662115 25687541
utensilios
sucios 15,5 136533 246735671 639884615 3407083333

(Magarifios, 2000)
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2.5.2. PASTEURIZACION

La leche, como producto basico crudo procedente de granjas, esta frecuentemente
contaminado. Una pasteurizacion adecuada disminuye la presencia de
microorganismos patdgenos, sin alterar en forma considerable su composicion, sabor,
ni valor alimenticio; este proceso se da después de la recepcion (Buchanan et al., 2004).
La temperatura de la pasteurizacion, estd intimamente ligada con el tiempo de
exposicion necesario para la destruccion de microorganismos patégenos mas
resistentes (Revilla, 1982).

En el caso de la leche, originalmente se tom6 como base la destruccion del
Mycobacteriun tuberculosis que requiere 60 °C de temperatura por espacio de 15 a 20
minutos. El factor limitante para el uso de la pasteurizacion es la alteracion sobre las
caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos a tratar. La eleccién de
la temperatura y el tiempo de tratamiento vendré condicionada por la carga microbiana
inicial de la leche (Casp & Abril, 2003). Generalmente se puede usar dos tipos de

sistemas de pasteurizacion:

e Baja temperatura durante un tiempo largo (LTLT: low temperature - long time) se
eleva la temperatura 63 °C y se expone durante 30 minutos, se usa en la leche para
mantener sus proteinas y destruir el bacilo tuberculoso sin que cause alteraciones.

e Alta temperatura durante tiempo corto (HTST: high temperature — short time) se
expone al producto a 75 °C durante 15 — 20 segundos; en este las propiedades de
los productos se ven muy pocos afectados.

2.5.2.1. Fosfatasa alcalina

La fosfatasa alcalina, es un enzima presente en la leche cruda, cuya caracteristica
principal, desde el punto de vista analitico, tiene una resistencia al calor ligeramente
superior a la de las bacterias patogenas que puedan encontrarse en la leche, es decir; es
destruida al aplicar el tratamiento térmico de la pasterizacién. Esta importante
propiedad hace posible el control de la pasteurizacién (alta o baja) cualquiera que sea
el procedimiento utilizado (Revilla, 1982) (Gerber, 1994).
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2.6. PROBLEMAS EN EL ALMACENAMIENTO

2.6.1. CONTAMINACION POR MICROORGANISMOS

La elaboracién y conservacion de los alimentos con una calidad adecuada es un
requerimiento imprescindible para satisfacer las demandas de los consumidores. Una
de las principales causas de la baja calidad de los alimentos es el desarrollo de
microorganismos causantes de alteraciones de textura, organolépticas y de
enfermedades. Entre estos se encuentran bacterias lipoliticas, hongos y levaduras
(Avila & Fonseca, 2008).

Los defectos en los quesos pueden darse por tres diferentes razones: el uso de leche de
mala calidad, un mal uso de la tecnologia y la contaminacion por microorganismos;
que son un riesgo para las personas al momento de consumirlos. Segin Romero &
Mestres (2004), los defectos causados por microorganismos mas comunes en los

quesos se resumen en la Tabla 9.

Tabla 9. Defectos en los quesos

Defecto Microorganismo Causa

. . Aparece durante las primeras 48 horas de la
Hinchazon . L -
precoz Coliformes elaboracion del queso originan defecto de sabor y

aroma como a podrido y sucio.
Estos microorganismos fermentan en &cido lactico

. . Clostridium . e - .
Hinchazon tyrobutiricum produciendo acido butirico que da un sabor a picante,
tardio o - formar rajas, grandes agujeros y son incomestibles

Clostridium butiricum
por el mal sabor, aroma y aspecto del queso.
La protedlisis, el exceso de coagulante vy
. microorganismo proteoliticos llevan a la acumulacion
Bacterias P
Gusto vy psicrotréficas de péptidos amargos dando un mal sabor. En las
aroma superficies aparecen zonas coloreadas de negro,

Mohos y levaduras . . .
verde oscuro, amarillo, rojo, rosa, etc. Es producido

por microorganismos productores de pigmentos.

2.6.2. PROTEOLISIS

Se produce en los queso durante la maduracion y es la responsable de cambios en la
textura, elasticidad, dureza, entre otros; contribuye a dar sabor al queso, pero en

ocasiones si los pequerios peptidos son amargos y en concentraciones suficientes puede
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causar amargura, que es es un defecto comun en los quesos (Fox, Guinee, Cogan, &
McSweeney, 2000). La protedlisis es afectada por diferentes factores como son: la
actividad de cuagulante residual, proteasas de la leche, el pH, la caseina, humedad y

temperatura de almacenamiento.

En el procesamiento convencional de quesos de pasta hilada, el pH de la cuajada
desciende a valores tipicos en un rango de 5,3-5,1, a estos valores de pH el alto nivel
de hidratacion de la caseina asegura que la paracaseina pueda formar una masa flexible

y estirable durante la plastificacion (Guinee, 2002).

En un estudio realizado por Sanchez y Morales (2011), sobre la protedlisis y lip6lisis
de los quesos almacenados se evidencio una progresiva protedlisis y descenso del pH
segun el paso del tiempo, en este estudio se pudo constatar la ruptura de las bandas de
caseina formando fragmentos de proteina, este efecto esta ligado a importantes factores

como: el efecto residual del cuajo, el porcentaje de grasa y el pH.
2.6.3. LIPOLISIS

Se considera indeseable en la mayoria de variedades de quesos, debido al gran
contenido de de acidos libres (Fox, Guinee, Cogan, & McSweeney, 2000). La lipolisis
en los quesos, se debe a la presencia de enzimas lipoliticas que degadan los acidos
grasos en &cidos grasos libres y estos se encargan de dar sabores y olores fuertes a
rancio por la produccién de acidos de cadena corta como acido butirico, caproico y
caprilico (Salles, y otros, 2002). La lipolisis tambien se puede dar por microorganimos
lipoliticos pertenecientes a los generos Pseudomonas y Achromobacter, levaduras
(Tricosporum y Candida) y mohos (Del Rosario, Anderson, Calderon, & Pascual ,
2000).

2.7. LIMPIEZA Y DESINFECCION

La calidad e inocuidad de los alimentos, depende de la higiene y desinfeccion
adecuadas de los equipos y utensilios e instalaciones industriales. Las superficies y

materiales en contacto con los alimentos son todos aquellos destinados a entrar en
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contacto directo o indirecto con los productos alimenticios (Rodriguez & Fontecha,
2015). La importancia de la limpieza y la desinfecciobn en las industrias
agroalimentarias responde a la necesidad de prevencion de posibles contaminaciones
de los alimentos que estan en contacto directo con las superficies (Gimferrer, 2011).
Deben limpiarse todas las superficies y los objetos que forman parte del area de
produccién, asi como las puertas, ventanas, suelos, paredes, tragantes o techos.
Ninguna superficie, que esté en contacto directo o no con los alimentos, se quedara sin
limpiar y desinfectar, incluidos los utensilios de limpieza. Los responsables de la
limpieza tienen que conocer y cumplir con detalle, cuales son las areas, superficies y
qué utilizar para ello, especificar con claridad cuales son las zonas de dificil acceso.
Identificar el uso y la frecuencia de los detergentes y desinfectantes, indicar la
concentracion necesaria y la temperatura a la cual se deben mezclar. Todos los
productos de limpieza, tienen que estar aprobados por las autoridades sanitarias
correspondientes (Fuentes, 2014).
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CAPITULO III
MATERIALES Y METODOS

3.1. CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

La presente investigacion, se realizo6 en las Unidades Eduproductivas de la Facultad de
Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y Ambientales de la Universidad Técnica del

Norte, las cuales poseen las siguientes caracteristicas:

Tabla 10. Caracteristicas del area de estudio

Provincia: Imbabura

Canton: Ibarra

Parroquia: El Sagrario

Sitio: Unidades Eduproductivas de Agroindustrias FICAYA — UTN
Altitud: 2250 m.s.n.m.

HR. Promedio: 73% anual

Temperatura media: | 17,7 °C

(Estacion experimental Yuyucocha,)

3.2. MATERIA PRIMA, INSUMOS, REACTIVOS, MATERIALES
Y EQUIPOS

» MATERIA PRIMA

e Leche cruda
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REACTIVOS

MATERIALES DE LABORATORIO

EQUIPOS DE LABORATORIO Y DE PROCESAMIENTO

Agua de peptona
Agua destilada
Alcohol

Sablon

Tubos de ensayo
Gradillas
Probetas

Cajas Petri

Placas petrifilm (de mohos y levaduras, coliformes totales, Staphylococcus

aureus)
Vasos de precipitacion
Pipetas

Frasco de vidrio (tapa rosca)

Termometro

Agitador vortex
Balanza analitica
Balanza gramera
Fluorophos

Analizador de humedad
Incubadora

pHmetro

Autoclave

Pera de succion
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3.3. METODOS

Nomenclatura utilizada en los tratamientos:

e T1: cuajada &cida elaborada a partir de leche sin pasteurizar, acidificada con
acido citrico y afiadida nisina mas sorbato de potasio.

e T2: cuajada acida elaborada a partir leche sin pasteurizar, acidificada con
acido citrico y afiadida stabilak (sistema lactoperoxidasa) mas sorbato de
potasio.

e T3: cuajada &cida elaborada a partir leche sin pasteurizar, acidificada con
acido citrico, sin afiadir aditivos quimicos.

e T4: cuajada acida elaborada a partir leche pasteurizada acidificada con
acido citrico, sin afiadir aditivos quimicos.

e T5: cuajada acida elaborada a partir leche sin pasteurizar acidificada con
bacterias &cido lacticas (BAL) y afiadida nisina mas sorbato de potasio.

e T6: cuajada acida elaborada a partir leche sin pasteurizar acidificada con
bacterias acido lacticas (BAL) y afiadida stabilak (sistema lactoperoxidasa)
mas sorbato de potasio.

e T7: cuajada &cida elaborada a partir leche pasteurizada acidificada con

bacterias acido lacticas (BAL) y sin afiadir de aditivos quimicos.
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3.3.1. EVALUACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA
MATERIA PRIMA'Y EL PRODUCTO TERMINADO.

Los métodos usados para evaluar la calidad microbiologica de la leche y de las cuajadas

acidas como producto terminado se detallan en las Tablas 11 y 12:

Tabla 11. Analisis microbioldgicos de la leche.

Analisis microbioldgicos Método Unidad
Coliformes totales AOAC 986.33 UFC/ml
Staphylococcus aureus AOAC 2003.08 UFC/ml
Salmonella AOAC 2014.01 Presencia/Ausencia

Tabla 12. Analisis microbioldgicos de la cuajada acida.

. Ana_hs!s . Métodos Unidad
microbiolégico
. AOAC 986.33 y
Coliformes totales 989 10 UFCl/g
Staphylococcus AOAC 2003.08 UFClg
aureus
Mohos y levaduras AOAC 997.02 UFCl/g

3.3.2. DETERMINACION DE LA CARGA MICROBIANA EN
INSTALACIONES, OPERARIOS Y PROCESO DE ELABORACION DE
CUAJADAS ACIDAS.

Se realizé un control microbioldgico durante el proceso de elaboracion de las cuajadas
acidas, mediante el método de hisopados en las superficies vivas (manos de operarios)
y superficies inertes (marmitas y mesas) que intervinieron en el proceso, los analisis

microbioldgicos se muestran en la Tabla 13:

Tabla 13. Analisis microbiol6gicos de superficies vivas e inertes

Andlisis microbioldgicos Método Unidad

Coliformes totales AOAC 986.33 UFC/cm?
Staphylococcus aureus AOAC 2003.08 UFC/cm?
Mohos y levaduras AOAC 997.02 UFC/cm?
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3.3.3. DETERMINACION DEL TIEMPO DE CONSERVACION DE LAS
CUAJADAS ACIDAS EN EL PERIODO DE REFRIGERACION.

Se realiz6 analisis fisicoquimicos y microbioldgicos a los 5, 10, 14, 17, 20, 22, 24, 26

dias de almacenamiento a 4 °C, los métodos a usarse se detallan a continuacion:

Tabla 14. Andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos de la cuajada acida.

Analisis Método Unidad

Analisis fisicoquimicos

pH NTE INEN 389 Adimensional

Humedad AOAC 930.15 Porcentaje
Anélisis microbiol6gicos

Coliformes AOAC 986.33 UFClg

totales

Staphylococcus

AUrEUS AOAC 2003.08 UFC/g

Mohos y AOAC 997.02 UFC/g

levaduras

3.3.4. MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO

Para la evaluacién del crecimiento microbiano, pH y humedad durante el periodo de
refrigeracion de las cuajadas acidas se tomaran muestras de cada tipo de cuajada acida
refrigerada a los dias: 5, 10, 14, 17, 20, 22, 24, 26.
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3.3.4.1. Diagrama de bloques

cuajadas acidas refrigeradas.

10 g de cuajada acida
10 ml de leche

@0 ml de agua de peptona

Coliformes totales 32 *C, 24h
AStaphylococcus aurens 2 °C, 24h
Mohos y levaduras 28 °C, bdias

Cuajada acida

—

>l
v

Muestreo

|

Dilucion

l

Siembra

o

"

Incubacion

:

Recuento

!

Andlisis microbioldgicos

para el proceso de andlisis microbiol6gico de
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3.3.4.2. Diagrama ISO de los analisis microbiolégicos para cuajada é&cida

acidificada con acido citrico.

Proceso | | Operacién

Leche

240,0,0:0:,V,.0,0,0.0,

Cuajada
acida

Recepcion

Pasteurizacion

Enfriado

Calentado

Coagulacion

Corte

Batido

Desuerado

Empacado

Analisis
microbioldgicos

Salmonella
Staphylococcus aereus
Coliforme totales

Fosfatasa
alcalina

Mohos y levaduras
Almacenado Staphylococcus aereus
Coliforme totales
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3.3.4.3. Diagrama ISO de los analisis microbiolégicos para cuajada é&cida

acidificada con bacterias acido lacticas (BAL).

Proceso | [ Operacién | Analisis
microbioldégicos

Leche

Salmonella
Recepcion Staphylococcus aereus
Coliforme totales

Filtracion

Fosfatasa

Pasteurizacién .
alcalina

90,0,

Enfriado

Coagulacion

Acidificacion

Agitacion

Desuerado
total

Empacado

Mohos y levaduras
Almacenado Staphylococcus aereus
Coliforme totales

Cuajada
acida
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Tabla 15. Simbologia del diagrama de proceso.

DIAGRAMA DE PROCESO

ACTIVIDAD

simBoLO

Operacion

Transporte

Inspeccion

Demora

Almacenaje

0080

Actividad Combinada

a
N/
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3.3.4.5. Descripcion de los analisis microbioldgicos

Se realiz0 la técnica de cuantificacion de microorganismos, con placas Petrifilm para

el recuento de los microorganismos indicadores de calidad.
a) Pesado

Se pes6 10 g de cuajada &cida en una balanza gramera.

Imagen 4. Pesado de muestra
b) Dilucién
Se adicionaron 10 g de muestra en 90 ml de agua de peptona (dilucién 1:10), se

homogenizo durante un minuto, se extrajo 1 ml y se mezcl6 en 9 ml de agua de peptona

para obtener una dilucion 1:100.

Imagen 5. Diluciones
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c) Siembra

Se extrajo 1 ml de la dilucion 1:100 y se sembro en la placa Petrifilm, se alzo el film
superior con cuidado evitando tocar con la pipeta o los dedos el gel para que no se

contamine el medio, se desliza suavemente el film sobre el medio ya sembrado.

Imagen 6. Siembra en placas Petrifilm.
d) Incubacion

Se llevd a incubacién durante 24 horas y a una temperatura de 32 °C (x1) para
coliformes totales y S. aureus y para mohos y levaduras durante 5 dias a una
temperatura de 28 °C (£1).

Imagen 7. Incubacion de las placas petrifilm.
e) Recuento

Trascurrido el tiempo de incubacién, se retir6 de la incubadora y se procedi6 a observar

si hubo crecimiento el cual indicara la presencia de microorganismos, luego se realizé
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el recuento en la placa Petrifilm. Al recuento obtenido, se le multiplicé por el factor de
dilucién para obtener el nimero de unidades formadoras de colonias sobre gramo
(UFC/g).

Imagen 8. Recuento de microorganismos en placas Petrifilm.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

5.1. EVALUACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICADE LA
MATERIA PRIMA'Y EL PRODUCTO TERMINADO.

La leche de ganado vacuno, con frecuencia es utilizada para la produccion de quesos
por lo que la higiene y los cuidados es fundamental, durante la operacion de ordefio, el
manejo de los centros de acopio, la transportacion hasta los centros de elaboracion de
productos lacteos y la limpieza e higienizacion de los equipos que va a estar en

contacto, asi como la disciplina de operarios.

Se comenzé realizando el analisis microbiolégico en la recepcion de la materia prima,
con el fin de conocer la carga microbiana que inicia el proceso de elaboracion. Los
resultados obtenidos de la leche cruda son presentados en la Tabla 16, teniendo como

referencia la norma INEN 09* y el reglamento técnico RTCR: 401**
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Tabla 16. Resultados microbioldgicos de la leche cruda.

Recuento (UFC/mI)
Aerobios  Coliformes

Salmonella mesofilos totales S. aureus
Materia prima
Leche cruda Ausencia 2.6x10% 1.4x103 8.7x10!
Normativas
INEN 09 Ausencia 1,5x106 1,0x102
RTCR: 401  Ausencia 2,0x108 5,0x102
*INEN 09: Instituto ecuatoriano de normalizacion. Norma técnica ecuatoriana. Leche cruda.

Requisitos.

*RTCR: 401: Norma técnica de Costa Rica. Reglamento técnico para leche cruda y leche
higienizada.

El valor promedio de recuento, estuvo por debajo del rango especificado por las normas
de referencia INEN 09 y RTCR: 401, donde se evidencid que la leche utilizada est4
apta para el consumo humano. El recuento microbiolégico de aerobios mesdfilos
proporciona una informacion valiosa como indicador de la calidad higiénica de

productos lacteos segln (Peldez, 1985; Melgar, 1990).

Una vez determinada la calidad de la materia prima, se procedio a la aplicacion de
métodos de conservacion como: tratamiento térmico y aditivos quimicos (nisina,
sorbato de potasio, stabilak), con el objetivo de inhibir el crecimiento microbiano y
mantener la leche en los valores apropiados de microbiologia, manteniendo como

referencia la leche sin pasteurizar y sin aditivos quimicos.

La leche fue acidificada de dos maneras con écido citrico y con BAL, obteniéndose
cuajadas &cidas. Se utilizaron aditivos quimicos en su formulacién. Al producto

terminado se le realizd analisis microbioldgico, los datos se muestran en la Tabla 17.
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Tabla 17. Resultados microbiolégicos (UFC/g) de la cuajada acida (0 dias).

Recuento (UFC/g)

Coliformes S aureus Mohos y
totales Levaduras
INEN 082 100
COVENIN 3822 1000 1000
Tratamientos
1 T1 0 0 1
2 T2 4 0 0
3 T3 450 750 650
4 T4 300 0 100
5 T5 150 20 100
6 T6 100 7 84
7 T7 67 4 1

INEN 082: Instituto ecuatoriano de normalizacion. Norma técnica ecuatoriana. Queso
mozzarella. Requisitos.
COVENIN 3822: Norma venezolana. Queso de pasta hilada.

Los resultados del analisis microbiologico de las cuajadas &cidas, demostraron que los
tratamientos en los que se aplica el proceso de pasteurizacion o aditivos quimicos en la
leche (T1, T2, T4, T5, T6, T7), se mantienen por debajo de valores indicados segln
las normas de referencia INEN 082 y COVENIN 3822 para: mohos y levaduras (<1000
UFC/g), coliformes totales (<1000 UFC/g) y Staphylococcus aureus (<100 UFC/g),
evidenciando la inactivacion de las bacterias patdgenas que se pueden desarrollar
durante la elaboracion del producto. Para el caso de la aplicacién de los aditivos
quimicos se comprob6 que mantienen la calidad microbioldgica, esto es debido a que
el stabilak, sorbato de potasio y nisina, actian sobre la membrana celular logrando lisar
las células gran negativas (Agudelo, Torres, Alvares, & Lina, 2015), en el proceso de
pasteurizacion se logro reducir los mesofilos que puedan afectar la calidad, debido a
que no son resistentes a altas temperaturas por un periodo de tiempo, esto es descrito
por Buchanan et al. (2004).
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5.2. DETERMINACION DE LA CARGA MICROBIANA EN
INSTALACIONES, OPERARIOS Y PROCESO DE
ELABORACION DE CUAJADAS ACIDAS

En las instalaciones y operarios que estén en contacto directo con los alimentos, es de
suma importancia mantener una carga microbiana baja, para conservar la inocuidad de
los productos durante las etapas de elaboracion de las cuajadas. Para ello se realizaron
controles microbiologicos con el fin de descartar una contaminacion por manipulacion

y contaminacion cruzada (Céardenas, 2009).

Los resultados de los analisis obtenidos antes de comenzar el proceso de elaboracion,

se presentan en la Tabla 18:

Tabla 18. Resultados de andlisis microbioldgicos de equipos y manos de operarios.
Recuento (UFC/cm?)

Anélisis Coliformes  Staphylococcus Mohos y

totales aureus levaduras
Manos operario 1 0.1 0.1 0.1
Manos operario 2 0.1 0.1 0.1
Manos operario 3 0.1 0.1 0.1
Manos operario 4 0.1 0.1 0.1
Manos operario 5 0.1 0.1 0.1
Marmita 0.1 0.1 0.1
Tanque recepcién 0.1 0.1 0.1
Mesa 1 0.1 0.1 0.1
Mesa 2 0.1 0.1 0.1

Las superficies y materiales en contacto con los alimentos, son todos aquellos
destinados a entrar en contacto directo o indirecto con los productos alimenticios
(Rodriguez & Fontecha, 2015). Para este estudio se tomé como referencia la guia
técnica para el analisis microbiologico de superficies en contacto con alimentos y
bebidas (MINSA, 2007), puesto que el Instituto ecuatoriano de normalizacion (INEN)
no cuenta con referencia para recuento de microorganimos para superficies vivas e

inertes.
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El valor promedio de los recuentos para: mohos y levaduras, coliformes totales y S.
aureus estuvieron en 0.1 UFC/cm?, manteniéndose en los rangos permisibles segun la
norma (MINSA, 2007) que establece los valores permisibles <1 UFC/cm?, mismos que
prueban que el equipamiento utilizado estuvo en valores aceptables de carga
microbiana durante el proceso de elaboracion, pudiéndose asegurar que la carga
microbiana que puedan ser desarrolladas durante el almacenamiento, dependen
solamente del proceso bioldgico y las condiciones, descartando la posibilidad de brotes
de Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETA) por la contaminacion que podria
causar las superficies y manipuladores que estan en contacto directo con el producto
(Gimferrer, 2011).

5.3. DETERMINACION DEL TIEMPO DE CONSERVACION DE
LAS CUAJADAS ACIDAS EN REFRIGERACION.

Para establecer tiempos de conservacion, se tienen en cuenta tanto la calidad
microbioldgica del producto, como las caracteristicas de pH y humedad, las cuales

deben garantizar un producto de calidad.

Se realiz6 un monitoreo de las propiedades fisicoquimicas (humedad y pH) y
microbioldgicas durante el almacenamiento a 4 °C, para verificar el comportamiento

en las distintas alternativas planteadas.
5.3.1. RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE LAS CUAJADAS ACIDAS
5.3.1.1. Cuajadas acidas elaboradas con leche acidificada con &cido citrico.

Para determinar los tiempos de almacenamiento en las cuajadas, se tiene como
referencia la norma INEN 082 para queso mozzarella y las normas NOM-121-SSAly
COVENIN 3822 para coliformes totales, mohos y levaduras, debido que la norma

ecuatoriana no contempla referencia.

Para mejor interpretacion de los resultados y sus andlisis se dividieron en dos grupos:
los resultados obtenidos en las cuajadas acidificadas con acido citrico se encuentran en

la Tabla 19 y los obtenidos a partir cuajadas acidificadas con BAL en la Tabla 20.
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Tabla 19. Recuento de log (x £ SD) de grupos microbianos durante el almacenamiento de las cuajadas acidificadas con acido citrico.

DIAS DE ALMACENAMIENTO

Limite
Cuajadas M/O Tratamientos 0 5 10 14 17 20 22 24 26 (Unlléé:);é)
log10UFClg
T1 0,00£0,00 0,39+0,55 1,00+0,75 1,54%0,65 1,77+0,32 2,24%0,34 2,30£0,43 2,50+0,28 2,7520,21
cT T2 0,05+0,28 1,09+0,07 1,64+0,02 2,00+0,00 2,00+0,00 2,30+0,00 2,30+0,00 2,72+0,17 2,87+0,04 %:,182
T3 2,65+0,07 2,95+0,00 3,90+0,04 ik ok ok ok ik ik
T4 0,65+0,07 1,10+0,02 1,69+0,02 2,15+0,21 2,65+0,07 2,84+0,09 2,98+0,03 3,36+0,05 ik
Cuajadas T1 0,00+0,00 0,00+0,00 0,52+0,74 1,54+0,65 2,00+0,00 2,00+0,00 2,00+0,00 2,00+0,00 2,39+0,12
acidificadas T2 0,00+0,00 0,30+0,43 1,11+0,10 1,35+0,07 2,00+0,00 2,00+0,00 2,00+0,00 2,00+0,00 2,39+0,12 100
con acido STX T3 2,8740,04 3,13+0,07 3,53+0,08 ok Hhk Hhk Hokk ok ok 2,00
eftrico T4 0,00£0,00 1,14+0,13 1,55+0,07 1,81+0,03 2,00+0,00 2,00+0,00 2,00+0,00 2,00+0,00 el
T1 0,00£0,00 0,24+0,34 0,99+0,12 1,54+0,01 2,00+0,00 2,39+0,12 2,60+0,00 2,60+0,00 2,78+0,00
ML T2 0,00£0,00 2,00+0,00 2,00+0,00 2,15+0,21 2,39+0,12 2,45+0,21 2,65+0,07 2,72+0,17 2,87+0,04 :;LJ,O(())(())
T3 2,81+0,05 3,15+0,04 3,35+0,01 ik ok ok ok ok i
T4 2,00+0,00 2,54+0,09 2,65+0,07 2,65+0,07 2,78+0,00 2,81+0,05 2,87+0,04 2,95+0,07 i

*** Valores fuera de rango de la norma; CT: coliformes totales; STX: S. aureus; M-L: mohos y levaduras
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Tabla 20. Recuento de log (x £ SD) de grupos microbianos durante el almacenamiento de las cuajadas acidificadas con BAL.

DIAS DE ALMACENAMIENTO L,\i/l"]ite
. . ax.
Cuajadas M/O  Tratamientos
0 5 10 14 17 20 (UFC/g)
logio UFClg
T5 2,15+0,21 2,30+0,00 2,54+0,09 2,77+0,10 2,93+0,04 3,65+0,01
CT T6 2,00+0,00 2,30+0,00 2,65+0,07 2,77+0,10 2,95+0,07 3,38+0,03 ]élgf
) T7 1,77+0,33 2,15+0,21 2,48+0,00 2,81+0,05 2,98+0,03 3,06+0,03
Cuajadas
acidificadas T5 1,30+0,00 1,39+0,12 1,50+0,28 1,66+0,26 1,92+0,11 2,20+0,04
con 100
Bacterias STX T6 0,77+0,33 1,15+0,21 1,39+0,12 1,84+0,09 1,95+0,00 2,04+0,00 2.00
acido T7 0,63+0,00 1,00+0,00 1,15+0,21 1,30+0,00 1,74+0,06 1,84+0,09
lacticas
T5 2,00+0,00 2,30+0,00 2,81+0,05 2,93+0,04 3,11+0,10 3,75+0,01
M-L T6 1,92+0,12 2,30+0,00 2,74+0,06 2,93+0,04 3,06+0,08 3,18+0,00 ]:.308(())
T7 0,15+0,21 0,71+0,57 1,60+0,56 2,35+0,49 2,72+0,17 2,90+0,08

CT: coliformes totales; STX: S. aureus; M-L: mohos y levaduras



En la Tabla 19 se evidencia que los tratamientos donde se utilizaron aditivos quimicos,
logran alcanzar los mayores tiempos de almacenamiento; en el tratamiento T1 se
afiadié nisina en su elaboracion se logré alcanzar valores cercanos de 26 dias de
almacenamiento. Estos resultados fueron similares a las investigaciones de Rita Cava
et al. (2006), se utiliz6 nisina en la elaboracion de un queso telita (queso de pasta

hilada), obteniendo quesos que llegaron a ser almacenados durante 28 dias.

En el tratamiento que se afiadié el sistema lactoperoxidasa (Stabilak) (T2) presenta
tiempos de almacenamiento similares al T1 cercanos a los 26 dias, demostrandose el
poder bacteriostatico del mismo. En estudios realizados por la FAO/OMS (2005),
Ponce (2007), el sistema lactoperoxidasa (Stabilak), tiene un efecto bacteriostatico y
en algunos casos bactericida. Esto depende de la carga microbiana inicial, el tipo de
contaminacion microbioldgica y de la temperatura de la leche cruda durante el periodo
de tratamiento. Estudios similares en queso mozzarella los realiz6 Arciniega (2010), el
cual plantea que no solo se logré controlar los niveles de microbiologia, sino que en

algunos casos disminuya.

En la Tabla 20 el tratamiento (T7), logré alcanzar un tiempo de almacenamiento
cercano a los 20 dias. Este tiempo estéa relacionado con la adicion de suero fermentado,
el cual brinda ciertas cualidades a los alimentos de protegerlos contra microorganismos
dafinos. Resultados similares concuerdan con los obtenidos por Aguilar-Uscanga et al.
(2006) donde sefiala que se modificaron la textura y el sabor en quesos Oaxaca (tipo

de queso fresco) después de 9 dias y el tiempo de vida Util es de 15 a 20 dias.
5.3.2. RESULTADOS FISICOQUIMICOS DE LAS CUAJADAS ACIDAS.

El pH y humedad son propiedades fisicoquimicas que se tienen en cuenta para
determinar la calidad y categorias de los quesos, debido a que, en determinados valores
afecta a la funcionalidad del producto, por ejemplo el rango de pH de 5,2 a 5,6 es
favorable para la elaboracion del queso mozzarella (Ramirez, 2010). Al igual que la

FDA (Food and Drug Administration), para los quesos mozzarella se establece cuatro
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categorias de mozzarella (Codex Alimentarius, 2007), segun el contenido de humedad

y grasa.
5.3.2.1. Monitoreo del pH en las cuajadas acidas.

A las cuajadas se les realizd mediciones de pH durante el almacenamiento, los
resultados obtenidos se muestran en la Tabla 21. Tomando como antecedentes el
trabajo de Feeney, Guinee, y Fox (2002), se decidio lavar las cuajadas antes de su
almacenamiento para estabilizar los valores de pH en valores entre 5,5y 5,8 lo cual

permitio la disminucion de la protedlisis primaria de los quesos.

Tabla 21. Cinética de pH en las cuajadas durante su almacenamiento en refrigeracion a 4 °C.

. Dias de almacenamiento
Tratamiento

0 5 10 14 17 20 22 24 26
T1 5,83 573 5,63 5,61 5,59 5,51 5,36 5,32 5,28
T2 5,83 5,74 5,64 5,63 5,61 5,53 5,38 5,34 53
T3 574 5,48 5,22 5,18 5,14 4,94 4,83 4,80 4,77
T4 5,85 5,76 5,67 5,64 5,60 5,43 5,27 5,23 5,19
T5 5,52 5,49 5,46 5,44 5,42 5,33 rx e e
T6 5,61 5,59 5,57 5,56 5,54 5,47 ok el ok
T7 5,50 5,48 5,45 5,45 5,44 5,42 bl i i

*** Dias fuera de rango en microbiologia

Los valores de pH de las cuajadas inician entre 5,5-5,8. Las cuajadas acidificadas con
la adicion de BAL registraron un valor de 5,5 al iniciar el almacenamiento y
presentaron menor disminucion en este parametro, comparadas con las acidificadas con
acido citrico que iniciaron en 5,8 esto probablemente es debido a la actividad
bioquimica de la alta poblacion microbiana en la cuajada, los dos tipos de acidificacion
continuaron disminuyendo los valores de pH durante su almacenamiento, hasta los
valores permitidos por microbiologia, manteniendose dentro de los rangos estudiados
por Feeney y Fox (2002), excepto el T3 que se obtubieron valores de pH de 4,7 los
cuales fueron rechazados por presentar una elevada protedlisis, provocada por la
hidrolisis de la proteina lactea, evidenciada por la pérdida de firmeza al tacto.
Corroborando lo descrito por Guinee (2002). Otros estudios plantean que para la
cuajada obtenida de la elaboracion convencional de quesos de pasta hilada se tiene
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como resultado en un rango de pH entre 5,3 a 5,1 donde todavia se puede obtener un
queso firme. Cabe recalcar que valores de pH por debajo de 7 la nisina pierde entre un
20y 45 % de su actividad segun Rita Cava et al. (2006).

5.3.2.2. Monitoreo de la humedad de las cuajadas acidas.

Otro de los pardmetros que se mide en la calidad de los quesos es la humedad, para
hacer el seguimiento del mismo se realizaron mediciones durante su almacenamiento
en refrigeracion, los valores se detallan en la Tabla 22. Los valores reportados de
humedad como Optimos son entre 45% a 50% (Codex Alimentarius, 2007).

Tabla 22. Cinética de humedad de las cuajadas durante su almacenamiento en

refrigeracion.

. Dias de almacenamiento
Tratamientos

0 5 10 14 17 20 22 24 26
Tl 50,29 48,81 47,33 47,03 46,62 4497 43,66 43,33 43,00
T2 53,66 51,31 48,96 48,78 48,55 47,58 46,15 45,79 45,43
T3 50,33 49,12 47,90 47,61 47,22 45,64 43,22 42,62 42,01
T4 50,66 49,34 48,01 47,90 47,76 47,19 45,06 44,53 44,00
T5 46,29 4597 45,65 45,43 45,13 43,90 b bl bl
T6 45,52 44,715 43,91 43,80 43,57 42,80 b bl bl
T7 47,89 47,23 46,56 46,37 46,12 45,10 bl el b

*** \Jalores fuera de rango en microbiologia

En los dos tipos de acidificaciones para la obtencion de cuajadas, se evidencia
diferencias en este parametro. Los tratamientos en los que se acidifico con la adicion
de BAL en el dia 0 tienen valores mas bajos y presentan menor disminucién con un
aproximado del 3% donde el T7 se mantiene dentro de los rangos establecidos por un
periodo de 20 dias. Para las acidificadas con &cido citrico comienzan con valores
mayores de humedad y presentan una disminucién entre un 8-7 %, manteniéndose
dentro del rango especificado durante 26 dias el tratamiento T2. Los valores de
humedad influyen directamente con los valores de pH debido a una mayor
concentracion de acido lactico, ya que una disminucién en la humedad esta relacionado
con la liberacion de suero provocando la deshidratacion y a su vez provoca el aumento

de los solidos solubles y los valores de materia grasas, de acuerdo con Dave, Oberg y
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McMahon (2003) un alto contenido de grasa en los queso promueve la hidrdlisis de la

proteina lactea acelerando el proceso de protedlisis.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Los valores de los recuentos microbioldgicos de la leche cruda para aerobios meséfilos,
coliformes totales y Staphylococcus aureus, indican que se encuentran dentro de los
limites aceptables determinados por las normas INEN 009 y el RTCR: 401; lo que

garantiza la calidad de la cuajada.

Los procesos de limpieza y desinfeccion de equipos y operarios cumplieron con los
parametros establecidos por la guia técnica peruana para el analisis microbioldgico de

superficies en contacto con alimentos y bebidas (2007).

La leche sin pasteurizar acidificada con &cido citrico y con aditivos quimicos brinda un
producto estable en refrigeracion por periodos de 25 dias, a diferencia de las

acidificadas afiadidas BAL que tienen un tiempo de conservacion de 20 dias.

Valores de pH menores de 5,1, humedad por debajo de 45% y la contaminacion
microbioldgica en las cuajadas, aceleran el proceso de proteolisis y lipolisis afectando sus

caracteristicas organolépticas.
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5.2. RECOMENDACIONES

Es necesario realizar un estudio con la combinacion del sistema lactoperoxidasa
(Stabilak) y pasteurizacion como tratamiento térmico para alargar el tiempo de

conservacion de las cuajadas cidas.

Hacer un seguimiento de microorganismos psicrofilos en el almacenamiento, asi como
de aumento en el contenido de grasa durante el almacenamiento de las cuajadas acidas

puesto que estos intervienen en los procesos de protedlisis y lipolisis.
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ANEXOS

Anexo 1. Normas de Calidad para leche cruda, quesos de pasta hilada y superficies en

contacto con alimentos.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 9:2012
Quinta revision

LECHE CRUDA. REQUISITOS.

Primera Edicion

RAW MILK. REQUIREMENTS.

First Edition

DLSCRIPTORES: Tecnalogia de los alimentos, leche y productos lacteos, leche cruda, requisitos
AL 03.01-401

CDU: 637.133.4

ClU: 3112

ICS: 67.100.01
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CDU: 637.133.4 m : Clu: 3112
AL 03.01-401

ICS: 67.100.01
Norma Técnica NTE INEN
Ecuatoriana LECHE CRUDA 9:2012
O;'amﬁa REQUISITOS Quinta revisién
i 2012-01

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche cruda de vaca, destinada al
procesamiento.

2. ALCANCE

21 Esta norma se aplica Gnicamente a la leche cruda de vaca. La denominacion de leche cruda se
aplica para la leche que no ha sufrido tratamiento térmico, salvo el de enfriamiento para su
conservacion, ni ha tenido modificacion alguna en su composicion.

3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1 Leche. Producto de la secrecién mamaria normal de animales bovinos lecheros sanos, obtenida
mediante uno o mas ordefios diarios, higiénicos, completos e ininterrumpidos, sin ningun tipo de
adicion o extraccion, destinada a un tratamiento posterior previo a su consumo.

3.1.2 Leche cruda. Leche que no ha sido sometida a ningln tipo de calentamiento, es decir su
temperatura no ha superado la de la leche inmediatamente después de ser extraida de la ubre (no

mas de 40C).
4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Laleche cruda se considera no apta para consumo humano cuando:
4.1.1 No cumple con los requisitos establecidos en el Capitulo 5 de la presente norma.

4.1.2 Es obtenida de animales cansados, deficientemente alimentados, desnutridos, enfermos o
manipulados por personas afectadas de enfermedades infectocontagiosas.

4.1.3 Contiene sustancias extrafias ajenas a la naturaleza del producto como: conservantes
(formaldehido, perdxido de hidrégeno, hipocloritos, cloraminas, dicromato de potasio, lactoperoxidasa
adicionada), adulterantes (harinas, almidones, sacarosa, cloruros, suero de leche, grasa vegetal),
neutralizantes, colorantes y residuos de medicamentos veterinarios, en cantidades que superen los
limites indicados en la tabla 1.

4.1.4 Contiene calostro, sangre, o ha sido obtenida en el periodo comprendido entre los 12 dias
anteriores y los 7 dias posteriores al parto.

4.1.5 Contiene gérmenes patégenos 0 un contaje microbiano superior al maximo permitido por la
presente norma, toxinas microbianas o residuos de pesticidas, y metales pesados en cantidades
superiores al maximo permitido.

4.2 La leche cruda después del ordefio debe ser enfriada, almacenada y transportada hasta los
centros de acopio y/o plantas procesadoras en recipientes apropiados autorizados por la autoridad
sanitaria competente.

4.3 En los centros de acopio la leche cruda debe ser filtrada y enfriada, a una temperatura inferior a
10°C con agitacion constante

4.4 Los limites maximos de pesticidas seran los que determine el Codex Alimentarius CAC/MRL 1
(Contintia)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y productos lacteos, leche cruda, requisitos.
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4.5 Los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios para la leche seran los que
determine el Codex Alimentario CAC/MRL 2. *
5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos
5.1.1  Requisitos organolépticos (ver nota 1)
5.1.1.1 Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.
5.1.1.2 Olor. Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.
5.1.1.83 Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrafas.
5.1.2 Requisitos fisicos y quimicos
5.1.2.1 La leche cruda, debe cumplir con los requisitos fisico-quimicos que se indican en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos de la leche cruda.

REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX. METODO DE ENSAYO
Densidad relativa: NTE INEN 11
a15°C - 1,029 1,033
A 20°C 1,028 1,032
Materia grasa % (fraccion 3,0 - NTE INEN 12
de masa)*
Icidez titulable como acido lactico % (fraccion 0,13 0,17 NTE INEN 13
de masa)
dlidos totales % (fraccion 11,2 - NTE INEN 14
de masa)
Solidos no grasos % (fraccion 8,2 - *
de masa)
Cenizas % (fraccion | 0,65 - NTE INEN 14
de masa)
Punto de congelacion e -0,536 -0,512 NTE INEN 15
punto crioscépico) ** °H -0,555 -0,530
Proteinas % (fraccion 29 - NTE INEN 16
de masa)
[Ensayo de reductasa (azul de metileno)** h 3 - NTE INEN 018
Reacci6n de estabilidad proteica (prueba  |Para leche destinada a pateurizacién: No se coagulara NTE INEN 1500
de alcohol) por la adicion de un volumen igual de alcohol neutra de

8 % en peso o 75 % en volumen; y para la leche
destinada a ultrapasteurizacion: No se coagulara por la
adicion de un volumen igual de alcohol neutro de 71 %
2N peso 0 78 % en volumen

Presencia de conservantes" 2 Negativo INTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes” - Negativo INTE INEN 1500
Presencia de adulterantes” - Negativo INTE INEN 1500
Grasas vegetales - __Negativo INTE INEN_1500
Suero de Leche - Negativo TE INEN 2401
’rueba de Brucelosis - Negativo Prueba de anillo PAL (Ring
Test)
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS ug/ RL, establecidos [Los establecidos en el
ETERINARIOS *) kn el CODEX compendio de métodos de
Alimentarius @andlisis  identificados  como
CAC/MRL 2 doneos para respaldar los
LMR del codex®

[ Diferencia entre el contenido de sélidos totales y el contenido de grasa.

°C= °H -, donde f= 0,9656

Aplicable a la leche cruda antes de ser sometida a enfriamiento

Conservantes: formaldehido, perdxido de hidrageno, cloro, hipocloritos, cloraminas, lactoperoxidosa adicionada y diéxido de cloro.

Neutralizantes: orina, carbonatos, hidréxido de sodio, jabones.

Adulterantes: Harina y almidones, soluciones azucaradas o soluciones salinas, colorantes, leche en palvo, suero de lache, grasas vegetales.

“Fraccién de masa de B, Wa: Esta cantidad se expresa frecuentemente en por ciento, %. La notacion “% {m/m)” no debera usarse”.
Se refiere a aquellos medicamentos veterinarios aprobados para uso en ganado de produccion lechera.
FEstablecidos por el comité del Codex sobre residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos

NOTA 1. Se podréan presentar variaciones en estas caracteristicas, en funcion de la raza, estacién climatica o alimentacion,
pero estas no deben afectar significativamente las caracteristicas sensoriales indicadas.

- 2012-418
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5.1.3 Contaminantes. El limite maximo para contaminantes es el que se indica en la tabla 2.

TABLA 2. Limites maximo para contaminantes

Requisito Limite maximo (LM) Método de ensayo
Plomo, mg/kg 0,02 1SO/TS 6733
Aflatoxina M1, pg/kg 0,5 1ISO 14674

5.1.4 Requisitos microbiologicos. La leche cruda debe cumplir con los requisitos especificados en la
tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbioldgicos de la leche cruda tomada en hato

Requisito Limite mdximo Método de ensayo

Recuento de microorganismos 1,6 x 10° NTE INEN 1529:-5

aerobios mesdfilos REP, UFC/em®

Recuento de células 7,0x10° AOAC - 978.26
somaticas/cm®

5.2 Requisitos complementarios. El almacenamiento, envasado y transporte de la leche cruda debe
realizarse de acuerdo a lo que sefala el Reglamento de leche y productos lacteos del Ministerio de

Salud Puablica.
6. INSPECCION

6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 4.

6.2 Aceptacién o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos indicados en esta
norma, caso contrario se rechaza.

51



Reglamento Técnico: RTCR: 401-2006. Leche cruda y Leche Higienizada

N° 33812

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA EL MINISTRO DE I:ZCONOMfA, INDUSTRIA Y COMERCIO EL
MINISTRO DE AGRICULTURA Y GANADERIA'Y LA MINISTRA DE SALUD

En uso de las atribuciones que les confieren los articulos 140 incisos 3) y 18) y articulo 146 de
la Constitucién Politica del 7 de noviembre de 1949 y sus reformas; articulo 28 2b, de la Ley General
de Administracion Publica, Ley N° 6227 del 2 de mayo de 1978 y sus reformas, Ley del Sistema
Internacional de Unidades, N° 5292 de 9 de agosto de 1973, Ley de la Promocién de la Competencia y
Defensa Efectiva del Consumidor, N° 7472 de 20 de diciembre de 1994, Ley General de Salud, N°
5395 de 30 de octubre de 1973, Ley General del Servicio Nacional de Salud Animal (SENASA), N°
8495 del 6 de abril del 2006, Ley del Sistema Nacional para la Calidad N° 8279 de 2 de mayo de 2002,
y la Ley Orgénica del Ministerio de Economia, Industria y Comercio, N° 6054 de 14 de junio de 1977.

Considerando:

1°—Que es un deber ineludible del Estado velar por la salud de la poblacién, evitando o
reprimiendo aquellos actos u omisiones de particulares que impliquen un riesgo para la salud humana
como bien juridico de importancia suprema para el desarrollo social y econémico del pais.

2°—Que la leche es de gran importancia para la nutricién y salud de las personas y por ello es
necesario fijar requisitos fisicos y sanitarios que garanticen la inocuidad de la misma, desde el mismo
momento de su produccién y hasta su consumo final.

3°—Que mediante Decreto N° 18862-MEIC del 28 de febrero de 1989, publicado en La Gaceta
N° 59 del 27 de marzo de ese mismo afio, se establecié la Norma Oficial para la Leche Cruda y Leche
Higienizada, misma que fue modificada mediante Decreto N° 32175 -MEIC — S del 11 de octubre de
2004, Reforma Integral a la Norma y que fuera publicada en La Gaceta N° 7 del 11 de enero del 2005.

4°—Que desde su emisién y reforma se han registrado cambios en la comercializacién de este
producto. Por tanto,

DECRETAN:

Articulo 1°—Aprobar el siguiente Reglamento Técnico:

RTCR: 401-2006. Leche cruda y Leche Higienizada.

Especificaciones.
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i OBJETIVO Y AMBITO DE APLICACION

Este reglamento técnico tiene por objeto establecer los tipos y defmir las caracteristicas que
debe reunir la leche fluida que se comercialice directamente para el consumo humano.

2. REFERENCIAS

Costa Rica. 1993. Decreto Ejecutivo N° 22268-MEIC, NCR 148:1993 Metrologia. Contenido
Neto de Preempacados, publicado en La Gaceta N° 132 del 13 de julio de 1993.

Costa Rica.1997. Decreto Ejecutivo N° 26012-MEIC, La Gaceta N° 91 del 14 de mayo de
1997, y sus reformas. RTCR100:1997. Etiquetado de los Alimentos Preenvasados. San José, Costa

Rica, Imprenta Nacional.

Costa Rica.2000. Decreto Ejecutivo N° 28514-MAG, La Gaceta N° 53 del 15 de marzo de
2000. Reglamento Sobre el Control de la Brucelosis en los Animales. San José, Costa Rica, Imprenta

Nacional.

Costa Rica.2000. Decreto Ejecutivo N° 28515-MAG, La Gaceta N° 55 del 17 de marzo de
2000. Reglamento sobre el Control de la Tuberculosis Bovina. San Jose, Costa Rica, Imprenta

Nacional.

Costa Rica.2002. Decreto Ejecutivo N° 30256-MEIC-S, La Gaceta N° 71 del 15 de abril de
2002, y sus reformas. RTCR 135:2002 Etiquetado Nutricional de los Alimentos Preenvasados. San

José, Costa Rica, Imprenta Nacional.

Costa Rica.2006. Decreto Ejecutivo N° 33288 MEIC-MAG-S, La Gaceta N° 164 del 28 de
agosto de 2006. RTCR: 395-2006. Para el Uso de Términos Lecheros. San José, Costa Rica, Imprenta

Nacional.
3. DEFINICIONES

3.1 leche: Es la secrecién mamaria normal de animales bovinos sanos, obtenido mediante el
ordefio, sin ningtin tipo de adicién o extraccion, destinado al consumo en forma de Jeche
liquida o a elaboracién ulterior, debiéndose establecer su origen si se trata de otra

especie animal.

32  ordefio: Es la extraccion higiénica, ininterrumpida y completa, una o varias veces al dia
de la leche, de su fuente natural, por medios manuales o mecénicos.

33  leche cruda: Es la leche que no ha sufrido ningtn proceso de higienizacion, con las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales, propias del producto.

3.4  leche integra o entera: Es aquella leche cruda o higienizada, no diluida, a la que no se
le ha extraido, agregado o scparado alguno de sus componentes desde el ordefio hasta

que sc le entregue al consumidor o a la planta procesadora.
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3.5

3.6

37

3.8

3.1

3.2

3.13

3.13.1

leche pasteurizada: Es aquella leche que ha sido sometida a un tratamiento térmico
especifico y por un tiempo determinado, para lograr la destruccion total de los
organismos patdgenos que pueda contener, sin alterar en forma considerable su
composicion, sabor ni valor alimenticio.

leche ultra alta temperatura (UHT por sus siglas en inglés): Es la que ha sido
sometida a un proceso rapido de alta temperatura, sin causar modificaciones
considerables en su composicién, sabor ni valor alimenticio, obteniéndose un producto

comercialmente estéril.

leche higienizada: Es aquella leche que ha sido sometida a uno de los procesos descritos
en3.5,3.663.9.

leche homogenizada: Es aquella que ha sido procesada de manera tal, que los glébulos
grasos han sido fragmentados a tal grado que después de 48 horas de mantener la leche
en reposo, no ocurre ninguna separacion visible de la crema.

esterilidad comercial: condicién alcanzada por medio de la aplicacién de un
tratamiento térmico que da como resultado un alimento libre de microorganismos
viables (incluyendo esporas) de importancia en salud publica y todos aquellos
microorganismos capaces de reproducirse en el alimento bajo condiciones normales de
almacenamiento y distribucién no refrigerados.

leche adulterada: tendra la consideracién de adulterada, toda leche a la que se le haya
adicionado o sustraido, cualquier sustancia para variar su composicion, peso o volumen,
con fines fraudulentos o para encubrir o corregir cualquier defecto debido a que es de
inferior calidad o tiene la misma alterada. Cuando la naturaleza o composicién de la
leche, no corresponda a aquellas con las que se denomine, etiquete, anuncie, suministre
o cuando no corresponda a las especificaciones de este reglamento. No se considera
adulteracion la adicién de micronutrientes, enzimas para hidrolizar su lactosa con fines
nutricionales o de regimenes saludables o sustraccion de grasa para la estandarizacidn
segun la clasificacion establecida en el presente reglamento.

leche alterada: Toda leche que durante su obtencién, preparacion, manipulacion,
transporte, almacenamiento o tenencia, y por causa no provocadas deliberadamente,
haya sufrido variaciones tales en sus caracteristicas sensoriales, composicion quimica o
valor nutritivo, en su aptitud para la alimentacion haya quedado anulada o sensiblemente
disminuida, aunque el producto se mantenga inocuo.

leche contaminada: Toda leche que contenga gérmenes patdgenos, sustancias quimicas
o radioactivas, toxinas o parasitos capaces de transmitir enfermedades al hombre o a los
animales. No serd obstaculo, a tal consideracion, la circunstancia de que la ingestién de
tal leche, no provoque trastornos organicos en quien la hubiere consumido.

leche falsificada: Toda leche en la que se haga concurrir alguna de las siguientes
circunstancias:

Haya sido preparada o rotulada para simular otra leche.
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3.5

3.6

3.7

3.8

3.9

3L10

3.13

leche pasteurizada: Es aquella leche que ha sido sometida a un tratamiento térmico
especifico y por un tiempo determinado, para lograr la destruccion total de los
organismos patogenos que pueda contener, sin alterar en forma considerable su
composicién, sabor ni valor alimenticio.

leche ultra alta temperatura (UHT por sus siglas en inglés): Ls la que ha sido
sometida a un proceso rapido de alta temperatura, sin causar modificaciones
considerables en su composicién, sabor ni valor alimenticio, obteniéndose un producto

comercialmente estéril.

leche higienizada: Es aquella leche que ha sido sometida a uno de los procesos descritos
en:3/9;3:6 6 3.9:

leche homogenizada: Es aquella que ha sido procesada de manera tal, que los glébulos
grasos han sido fragmentados a tal grado que después de 48 horas de mantener la leche
en reposo, no ocurre ninguna separacion visible de la crema.

esterilidad comercial: condicién alcanzada por medio de la aplicaciéon de un
tratamiento térmico que da como resultado un alimento libre de microorganismos
viables (incluyendo esporas) de importancia en salud publica y todos aquellos
microorganismos capaces de reproducirse en el alimento bajo condiciones normales de
almacenamiento y distribuciéon no refrigerados.

leche adulterada: tendra la consideracion de adulterada, toda leche a la que se le haya
adicionado o sustraido, cualquier sustancia para variar su composicion, peso o volumen,
con fines fraudulentos o para encubrir o corregir cualquier defecto debido a que es de
inferior calidad o tiene la misma alterada. Cuando la naturaleza o composicién de la
leche, no corresponda a aquellas con las que se denomine, etiquete, anuncie, suministre
o cuando no corresponda a las especificaciones de este reglamento. No se considera
adulteracién la adicién de micronutrientes, enzimas para hidrolizar su lactosa con fines
nutricionales o de regimenes saludables o sustraccidén de grasa para la estandarizacion
segun la clasificacion establecida en el presente reglamento.

leche alterada: Toda leche que durante su obtencién, preparacién, manipulacién,
transporte, almacenamiento o tenencia, y por causa no provocadas deliberadamente,
haya sufrido variaciones tales en sus caracteristicas sensoriales, composicién quimica o
valor nutritivo, en su aptitud para la alimentacion haya quedado anulada o sensiblemente
disminuida, aunque el producto se mantenga inocuo.

leche contaminada: Toda leche que contenga gérmenes patdgenos, sustancias quimicas
o radioactivas, toxinas o parésitos capaces de transmitir enfermedades al hombre o a los
animales. No sera obstaculo, a tal consideracion, la circunstancia de que la ingestion de
tal leche, no provoque trastornos orgénicos en quien la hubiere consumido.

leche falsificada: Toda leche cn la que se haga concurrir alguna dc las siguientes
circunstancias:

3.13.1 Haya sido preparada o rotulada para simular otra leche.
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3.13.2 Su composicion real no corresponda a la declarada y comercialmente anunciada.

3.13.3 Cualquier otra capaz de confundir al consumidor.
3.14  leche o producto lacteo reconstituido: Es leche o el producto ldcteo resultante de la
adicion de agua a la forma deshidratada o concentrada de la leche o del producto en la

cantidad necesaria para restablecer la proporcidén apropiada del agua respecto del
extracto seco o concentrado.

3.15 leche recombinada: Es el producto resultante de la combinacién de materia grasa de la
leche y del extracto seco magro de la leche en sus formas conservadas, con o sin la
adicién de agua para obtener la composicién apropiada del producto ldcteo.

4. CLASIFICACION

:che, seglin sus caracteristicas se clasificara en los siguientes tipos:
4.1.  Leche entera.
4.2, Leche semidescremada.

4.3,  Leche descremada.

Notas:
1) La leche entera puede ser cruda o higienizada.
2) La leche semidescremada y descremada debe ser higienizada.

5. CARACTERISTICAS

5.1 Caracteristicas generales: La leche para cualquicra de los tipos, estard limpia y libre de
calostro; no deberd contener sustancias agregadas sean o no componentes de ella y se ajustard a
las condiciones exigidas por la legislacién sanitaria del pais.

5.2 Caracteristicas sensoriales:
5.2.1 Color: Debe ser blanco o marfil.
5.2.2 Aspecto: Liquido opaco coloidal, de aspecto uniforme, salvo en la leche no

homogenizada, en donde la grasa forma una capa de color amarillo tenue, cuando
se deja en reposo. No debe haber variacidn en la viscosidad normal o desfase del

estado coloidal.

5.2.3 Olor: Propio, se considerard anormal cualquier otro olor ajeno, que dé lugar a
duda.
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524
duda.

Sabor: Propio, se considerard anormal cualquier otro sabor ajeno, que dé Jugar a

Caracteristicas fisicoquimicas: La leche para cualquiera de los tipos deberd

53
cumplir con los requisitos especificados en la Tabla N° 1.
Tabla 1. Caracteristicas fisicas (1) y quimicas de la leche
Caracteristica Leche Leche Leche
entera Semidescremada Descremada
Grasa lictea % Mayor o igual a 3 | Mayor o igual a 1 Menor de 1
] v - y menor de 3
Solidos Totales, 11.0 10.0 8.0
Minimo %
Solidos no Grasos, 8.0 8.0 8.0
Minimo %
Acidez expresada 0.13 0.13 0.13
como 4cido lactico,
Minimo % 0.17 0.17 0.17
Maximo %
Fosfatasa (2) Negativo Negativo Negativo
Cenizas, Maximo % | 0.8 0.8 0.8
Proteinas (N¥6,38), | 3.0 3.0 3.0
Minimo % - — —
Sedimento, mg/kg Negativo Negativo Negativo

57



Densidad a 15 °C, 1.032 1.030 1.029

| Minimo )
Punto de -0,513 (-0,531) -0,513 (-0,531) -0,513 (-0,531)
Congelacion,

°C
(°Horvet) -0,541 (-0,560) -0,541 (-0,560) -0,541 (-0,560)
Minimo (3)

Maximo

Notas:

(N Todos los porcentajes en fraccién de masa.
(2)  Parael caso de leche cruda este valor puede ser positivo.

3) En la leche ultra alta temperatura puede llegar hasta - 0,528.

6. LIMITES MAXIMOS PARA RESIDUOS (LMR) DE PLAGUICIDAS

6.1 Los limites maximos para residuos de plaguicidas en todo tipo de leche que se
comercialicen dircctamente para el consumo humano son los siguientes:

Nombre del Limite maximo de residuos (m‘g/jkg)
plaguicida referido al producto entero
12,4D 0.01

Abamectin 0.005

Acefato . 0.1

Aldicarb 0.01

Amitraz 0.01 (El limite maximo de residuos
incorpora los tratamientos externos en
animales)




Metales Pesados

Limite Maximo de Residuo referido al
producto entero(mg/kg)

Arsénico (As) 0,2
Mercurio (Hg) 0,005
Plomo (Pb) 0,02

Nota: Cualquier tipo de leche para consumo humano directo que sobrepase los limites aqui
establecidos est4 prohibida su comercializacion.

9. LIMITES MAXIMOS DE RESIDUOS (LMR) DE OTRA SUSTANCIAS

Otras sustancias

Limite Mdximo de Residuo referido al
producto entero

Aflatoxinas M1

0, 05 pg/l

Dioxinas

9,6 pg/l

10. PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

10.1 Los parametros microbioldgicos para leche fluida permitidos en la leche que se comercialicen
directamente para el consumo humano son los siguientes:

Leche Cruda
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Plan de muestreo

Timite

Clase

3

M
2 2000UFC/ml
0
o
2 ‘100UEC/mL: | S00UFC/ml
2 10 UEC/ml  [100 UFC/ml

Clase= tipo de muestreo.

n=numero de muestras que deben analizarse por lote.

¢= nliimero de muestras que se permite que tenga un recuento mayor que m pero no mayor que M. m=

recuento maximo recomendado.

M= recuento maximo permitido.

Método de recuento en placa.

Leche fluida pasteurizada

‘Parametro Plan de muestreo - Limite .
‘Clase G m M

Coliformes totales B ) 3NMP/ml | 9.4 NMP/ml

Salmonella spp/25g 2 0 Ausencia

Listeriam 2 0 Ausencia

-monocytogenes/25g | |

Staphylococeus: 3 4! 10 UEC/m1 | 100UEC/ml

‘aureus’

coliformes fecales: 3 0 < 3'NMP/ml
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Clase= tipo de muestra.

n=numero de muestras que deben analizarse por lote.

¢= niimero de muestras que se permite que tenga un recuento mayor que m pero no mayor que M. m=

recuento maximo recomendado.

M= recuento maximo permitido.

Leche UAT (Ultra Alta Temperatura)

Parametro Plan de muestreo

Limite

Clase n (&

m

Recuento de
aerobios
meséfilos 2 0

(previa
incubacién
del producto

envasado a
32 Cpor 10
dias)

<] UFC/ml

Clase=tipo de muestra.

n= niimero de mucstras que deben analizarse por lote.

¢= numero de muestras que se permite que tenga un recuento mayor que m pero no mayor que M. m=

recuento maximo recomendado.

M= recuento maximo permitido.

Nota: Cualquier tipo de leche para consumo humano directo que sobrepase los pardmetros aqui
establecidos esta prohibida su comercializacion y o distribucién,
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion,

CDU: 637.354384 DIEE Cliu: 3112
AL 03.01-411

ICS: 67.100.30
Norma Técnica NTE INEN
Ecuatoriana QUESO MOZZARELLA. 82:2011
REQUISITOS. Primera revision

1. OBJETO

1.4 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 continuacion se indican:

244 Queso Mozzarella. Elqueso Mozzarella es un queso blandoy 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 coloracion casi blanca.

21.3 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 allo contenido de humedad

3.1.2 Mozzarella de bajo contenido de humedad

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.4 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 el requeson esté caliente debe cortarse y colocarse en
moldes para que se enftie en salmuera o agua refrigerada para que adquiera firmeza.

4.2 La leche utiizada para la fabricacion 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 méximos de plaguicidas no deben superar los establecidos en el Codex Alimentarius
CAC/ MRL 1, en su Gltima 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 ultima edicion.

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

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y produclos lacteos, queso, queso mozzarella, requisitos.

-
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5. REQUISITOS

5.1 Requisitos especificos

5.1.1 Para la elaboracion 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 &cido 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 - i
Prueba de fosfatasa Negativa ~ NTEINEN 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 Contenido de extracto
lactea en el 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 %
o >60,0% < 85,0% 53,0 % 38,0 %

5.1.3 Requisitos microbiologicos. Al realizar el analisis microbioldgico correspondiente, el queso
Mozzarella debe dar ausencia de microorganismos patégenos, 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 microbioldgicos establecidos en la tabla 2.

-2- 2011-732
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NTE INEN 82
TABLA 2. Requisitos microbiologicos

Requisito n m s IM c Método de ensayo
Enterobacteriaceas, UFC/g 5 2x10 10° 1 NTE INEN 1529-13
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 NTE INEN 1 529-8
| “Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 107 1 NTE INEN 1529-14

Listeria monocytogenes 125 g 5 ausencia - 0 1SO 11280-1
Salmonella en 25g 5 ausencia ausencia 0 NTE INEN 1529-15

Donde:

n = Numero de muestras a examinar.

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

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

¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre my 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 segln exigen las buenas précticas de manufactura).

545 Contaminantes. El limite maximo permitido debe ser el que establece el Codex alimentarius de
contaminantes CODEX STAN 193-1995, en su Ultima edicién.

5.2 Requisitos complementarios
5.2.1 Los quesos frescos no madurados deben mantenerse en cadena de frio durante el
almacenamiento, distribucion y comercializacién a una temperatura de 4°+ 2°C y su transporte debe
ser realizado en condiciones idéneas que garanticen el mantenimiento del producto.
522 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. Elmuestreo 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 hermeticamente 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 accién 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.

-3 T 2011732
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NORMA VENEZOLANA COVENIN
QUESO DE PASTA HILADA 3822:2003

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana tiene por objeto establecer los requisitos que debe cumplir el queso de pasta hilada,
queso de mano, queso telita, queso guayanés, queso mozzarella.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de esta
Norma Venezolana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el momento de esta publicacion. Como
toda norma esta sujeta a revisién, se ecomienda a aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que
analicen la conveniencia de usar las ediciones mas recientes de las normas citadas seguidamente.

2.1 Normas Venezolanas COVENIN

COVENIN 179:1995  Sal comestible

COVENIN 369-82 Leche y sus derivados. Determinacion de cloruros

COVENIN 370-94 Leche fluida. Determinacion de proteinas.

COVENIN 409:1998  Alimentos. Principios generales para el establecimiento de criterios microbiolégicos
COVENIN 903-93 Leche cruda

COVENIN 938-83 Leche y productos lacteos. Método para la toma de muestras.

COVENIN 1086:84 Alimentos. Método para recuento para bacterias Coliformes en placas de Petri.

COVENIN 1104-1996 Alimentos. Determinacion del nimero méas probable (NMP) de coliformes, coliformes
fecales y Escherichia coli.

COVENIN 1126-89 Alimentos. Identificacion y preparacion de muestras para el analisis microbioldgico.
COVENIN 1291-88 Alimentos. Aislamiento e identificacion de Salmonella.

COVENIN 1292-89 Alimentos. Aislamiento y recuento de la Staphylococus aureus.

COVENIN 1337-90 Alimentos. Método para recuento de mohos y levaduras.

COVENIN 1338-86 Alimentos envasados. Muestreo

COVENIN 1813-2000 Norma general de quesos

COVENIN 2952:2001 Norma general para el rotulado de los alimentos envasados.

COVENIN 2952/1:1997 Directrices para la declaracion de propiedades nutricionales y de salud en el rotulado
de los alimentos envasados.

COVENIN 3133/1:2001 (ISO 2859/1:1999) Procedimiento de muestreo para inspeccién por atributos. Parte 1.
Esquema de muestreo indexados por nivel de calidad aceptable (NCA) para inspeccion lote por lote.

COVENIN 3276:1997 Alimentos. Recuento de Coliformes Totales y Escherichia coli. Método en placa con
peliculas secas rehidratables (Petrifilm)

COVENIN 3718:2001 Aislamiento e identificacion de Listeria monocytogenes en alimentos.

© FONDONORMA 2003
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2.2 Otras normas

Hasta tanto se apruebe la norma COVENIN respectiva, se debe consultar la siguiente:
N.T.C.-750 Norma Técnica Colombiana. Productos lacteos. Quesos.

INEN 62/1993-10 Norma Ecuatoriana. Quesos. Clasificaciones y Designaciones.

3 DEFINICIONES

Para los propésitos de esta Norma Venezolana COVENIN se aplican las siguientes definiciones:

3.1 Queso de pasta hilada

Es el producto elaborado a base de leche pasteurizada, entera, parcialmente descremada o la mezcla
pasteurizada de leche fresca entera con solidos totales de leche o derivados lacteos, adicionada o no de
fermentos lacticos, cuajo U otros coagulantes aprobados por la autoridad sanitaria competente, que después
del proceso de coagulacion, obtencion de la cuajada y escurrido parcial del suero, es sometida a un proceso
de amasado y estirado mecanico en caliente dando origen a una masa hilante y homogénea.

3.2 Queso de pasta hilada fresco
Es el producto definido en el 3.1, el cual esta listo para el consumo poco después de su fabricacion.

NOTA: A los efectos de esta norma se entiende por leche la proveniente de vaca, oveja, bufalo, cabra y sus
mezclas.

4 MATERIALES

Los ingredientes y aditivos utilizados en |a elaboracion del producto, deben cumplir con los requisitos exigidos
en las Normas Venezolanas COVENIN y en las disposiciones sanitarias vigentes.

4.1 Ingredientes

4.1.1 Leche fresca entera o parcialmente descremada, pasteurizada

4.1.2 Fermentos lacticos.

4.1.3 Cuazjo u otras enzimas coagulantes aprobadas por la autoridad sanitaria competente

4.1.4 Cloruro de sodio.

4.1.5 Derivados lacteos, tales como: crema de leche, retentado de la leche, leche en polvo, caseinato y otro
aprobado por la autoridad sanitaria competente.

4.1.6 Especias, condimentos y otras sustancias alimentarias aprobadas-
4.2 Aditivos
4.2.1 Cloruro de calcio hasta un maximo de 200 mg por litro de leche.

4.2.2 Acidulantes y sustancias antimohos (véase tabla 1).

5  FABRICACION

5.1 Utilizar leche higienizada por medios fisicos adecuados y someter a pasteurizacion o tratamiento térmico
equivalente para asegurar fosfatasa residual negativa, combinada 0 no con otros procesos fisicos o biolégicos
que garanticen la inocuidad del producto y debidamente aprobados por la autoridad sanitaria competente.

5.2 Acidificar la leche mediante la adicién de fermentos lacticos productores de 4cido lctico y/o mediante la
adicién de un acidulante aprobado por la autoridad sanitaria competente.

5.3 Realizar la coagulacién de la leche utilizando cuajo u otras enzimas coagulantes aprobadas.

® FONDONORMA — Todos los derechos reservados
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5.4 Realizar el corte de la cuajada suavemente hasta obtener el tamafio ¢ grano segun el tipo de queso a
fabricar.

5.5 Provocar el desuerado del grano mediante agitacion y calentamiento de la cuajada. Una vez que se ha
alcanzado el punto deseado dejar reposar, para lograr la separacion del suero y proceder a drenarlo.

5.6 Someter luego la cuajada a un proceso de amasado e hilado en caliente hasta alcanzar el punto
adecuado y colocar en moldes. ’

5.7 Realizar el salado de la cuajada en salmuera o por cualquier otro método aprobado.

6 REQUISITOS

El queso de pasta hilada debe cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Préacticas de Fabricacion
y los siguientes requisitos:

6.1 Debe cumplir con los requisitos establecidos en la Norma Venezolana COVENIN 1813.
6.2 Debe tener sabor y alor caracteristicos sin signos de rancidez u otros defectos.

6.3 Su color debe ser blanco, mate o ligeramente brillante.

6.4 La masa debe ser firme y sin ojos.

6.5 Requisitos fisicoquimicos (véase tabla 2, 3y 4)

6.6 Criterios Microbiolégicos (véase tabla 5)

7 INSPECCION Y RECEPCION

Este capitulo esta redactado con el criterio de ofrecer una guia para determinar la calidad de lotes producidos
a ser comercializados.

7.1 Criterios de aceptacion y rechazo

7.1.1 Defectos criticos. Corresponden al no cumplimiento de los criterios microbiolégicos para Salmonella,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes (véase tabla 5).

7.1.2 Defectos mayores Corresponden al no cumplimiento de los criterios microbiologicos recomendados
(véase tabla 5). Asimismo, de los requisitos fisicoquimicos, caracteristicas de consistencia (véase tabla 2, 3 y

4 respectivamente) y los requisitos establecidos en el capitulo 6.

En caso de litigio se aplican las normas venezolanas COVENIN 1338, 3133-1 y a lo establecido en el plan de
muestreo tabla 5 criterios microbiolégicos.

8 ENVASE, MARCACION Y ROTULACION

8.1 Envase: El queso de pasta hilada debe ser envasado en materiales aprobados por la autoridad sanitaria
competente.

8.2 Marcacion y rotulacién

8.2.1 Nombre del producto: Queso de pasta hilada seqguido o no del nombre de la variedad segun los
usos y costumbres, dureza, contenido de grasa y denominacién seguin su estado de maduracién o no, segun

la norma COVENIN 1813.

8.2.2 En la rotulacion se indica el contenido en materia grasa del producto, expresandolo como alicuota del
peso total del queso (% de grasa en base humeda).

8.2.3 Debe indicarse el tipo de leche utilizada y sus mezclas.
8.2.4 Debe cumplir con lo contemplado en la Norma COVENIN 2952 y en el caso de declarar propiedades

nutricionales debe cumplir con la Norma COVENIN 2952/1.
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Tabla 1. Aditivos alimentarios

Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima

Acido citrico Limitado por Buenas Préacticas de Fabricacion

Acido lactico

Acido ascorbico

Sorbato de sodio 1000 mg/kg calculados como &cido sérbico

Sorbato de potasio

Tabla 2 Requisito fisicoquimico

Caracteristica Unidad Queso Queso Método de ensayo
semiduro blando
Cloruro de sodio % m/m <3 COVENIN
369

Tabla 3. Denominacién del queso seglin sus caracteristicas de consistencia y maduracion

Segln su consistencia
Humedad Sin Materia Grasa % Denominacidén
56 - 68 Firme/Semiduro
> 68 Blando

HSMG: Humedad sin Materia grasa
La HSMG equivale a:

Peso de la humedad en el queso x 100
Peso total del queso — peso de la grasa en el queso

Segun las principales caracteristicas de maduracion

No madurado/Fresco

En salmuera
Tabla 4. Contenido de grasa del queso
Caracteristicas Porcentaje de Grasas Extracto Seco (GES)

Extragraso si el contenido de GES >_60%

Graso si el contenido de GES > 45% , GES < 60%

Semigraso si el contenido de GES > 25%, GES < 45%
Queso de bajo contenido en grasa si el contenido de GES > 10% ; GES < 25%

Magro si el contenido de GES < 10%
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Tabla 5. Criterios microbioldgicos (A nivel de planta y centros de
distribucién pertenecientes a la empresa)

Caracteristica : n c Limite Método de
M M ensayo
Coliformes NMP/gl (*) (1) 5 2 150,0 1100,0 | COVENIN 1104
Coliformes ufc/g (*) (2) L) 2 1,6 x 102 | 1,1 x 10° | COVENIN 3276
Coliformes fecales NMP/g (*) (1) 5 2 9,0 43,0 | COVENIN 1104
Escherichia coli ufc/g (*) (2) 5 0 <10,0 - COVENIN 3276
Escherichia coli NMP/g (*) (3) 5 2 4,0 11,0 | COVENIN 1104
Escherichia coli ufc/g (*) (3) 5 2 <10,0 - COVENIN 3276
Staphylococcus aureus ufc/g (**) 5 2 1 x10° 1x10° | COVENIN 1292
Salmonella en 25g (**) 5 0 0 - COVENIN 1291
Listeria monocytogenes en 25g (**) 5 0 0 - COVENIN 3718
Mohos ufc/g () 5 2 1 x10? 1x10° | COVENIN 1337
Levaduras ufc/g () 5 2 1 x10% 1x10° | COVENIN 1337
Donde:
n = Nudmero de muestras del lote
¢ = Numero de muestras defectuosas
= Limite minimo o unico.
M = Limite maximo.
L Requisitos microbiolégicos recomendados (véase COVENIN 409)
e Requisitos microbiolégicos obligatorios (véase COVENIN 409)
(1) Si se utiliza el método NMP para quesos sin condimentos y especias, se determinara Coliformes y
Coliformes fecales
(2) Si se utiliza el método en placas para quesos sin condimentos y especias, se determinara
Coliformes y Escherichia coli
(3) Si el queso contiene condimentos y/o especias




