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RESUMEN

El queso crema es un producto lacteo acidificado sin cortezas, presenta una coloracion que
va de casi blanco a amarillo claro. Su textura es suave y sin agujeros el cual se puede untar
y mezclar facilmente con otros alimentos, la baja disponibilidad de nuevos productos lacteos
en el medio hace que la poblacion en general consuma quesos de un solo sabor, debido al
desconocimiento y la falta de informacion, el objetivo de esta investigacion es desarrollar un
queso crema a partir de leche, crema de leche y mermelada de pifia, que genere aceptacion
en los consumidores asi mismo que permita conocer la innovacién de nuevos productos
lacteos en el mercado. Para lo cual se utilizé un disefio completamente al azar con 3
repeticiones los cuales se determind las caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y
organolépticas, donde los mejores tratamientos fueron los tratamientos T3(A1B2C1)
(Streptococus cremoris, Lister porcentaje de materia grasa 28% y 10% de mermelada de
pifia) T7 (A2B2C1) (Lactobacillus casei, Shirota 28% de crema de leche y 10% de
mermelada de pifia) T8 (A2B2C2) (lactobacillus casei, 28% de crema leche y 20% de
mermelada de pifia). Dando como resultado un queso optimo, y en buenas condiciones
microbioldgicas, y las caracteristicas organolépticas de acuerdo a los panelistas se establecio
que el color, olor y textura no presentaron ningun efecto, por lo tanto, todos los tratamientos
son iguales, por lo tanto, presentan una acidez equilibrada tipico a queso crema, sabor a fruta,

ligeramente salado.

Palabras claves: Queso crema saborizado, elaboracion de un queso crema, cultivos lacticos



ABSTRACT

Cream cheese is an acidified dairy product without rinds, with a color ranging from almost
white to light yellow. Its texture is soft and without holes which can be spread and mixed
easily with other foods, the low availability of new dairy products in the environment makes
the general population consume cheeses of only one flavor, due to lack of knowledge and
lack of information, the objective of this research is to develop a cream cheese from milk,
milk cream and pineapple jam, which generates acceptance in consumers and also allows to
know the innovation of new dairy products in the market. A completely randomized design
with 3 replications was used to determine the physicochemical, microbiological and
organoleptic characteristics, where the best treatments were the treatments T3(A1B2C1)
(Streptococus cremoris, Lister fat percentage 28% and 10% pineapple jam) T7 (A2B2C1)
(Lactobacillus casei, Shirota 28% milk cream and 10% pineapple jam) T8 (A2B2C2)
(Lactobacillus casei, 28% milk cream and 20% pineapple jam). The result was an optimal
cheese, in good microbiological conditions, and the organoleptic characteristics according
to the panelists established that the color, smell and texture did not present any effect,
therefore, all treatments are equal, therefore, they present a balanced acidity typical of cream

cheese, fruity flavor, slightly salty.



CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1 PROBLEMA

La industria lactea formal ecuatoriana procesa 2 662.560 litros diarios, de los cuales el 31%
se destina a la elaboracién de quesos; un 27% representa la leche en funda; 20% leche en
carton; 11% para leche en polvo; 10% para yogurt y el 1% para otros productos lacteos
actualmente en el Ecuador se ha experimentado un crecimiento entre el 25% y 30% anual en

el consumo de leche y sus derivados (Jarama y Macuy, 2015).

La falta de innovacion de nuevos productos lacteos en el medio hace que la poblacion en
general consuma un queso de un solo sabor, debido a la falta de informacion, sobre todo la
costumbre de las personas, sin embargo existe poca informacion acerca de un postre lacteo
como el queso crema saborizado con mermelada de pifia, que permita el consumo y
aceptacion de nifios y adolescentes quienes necesitan de una proteina rica en aminoacidos
que es esencial para su desarrollo, mantenimiento de tejidos como los musculos, ademas de
las grasas principales fuentes que son una fuente de energia, que permiten la absorcién de
las vitaminas liposolubles también presentes en el queso crema. Este desconocimiento no ha
permitido una correcta diferenciacion de un queso crema tradicional a la de un saborizado,

en sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas.

Por otra parte, la poca investigacion de derivados lacteos en el mercado es limitada, y las
personas no tienen opciones de compra a nuevos productos alimenticios. Por tal motivo se
realizé un estudio que permitird conocer las caracteristicas y propiedades de un queso crema

saborizado.



1.2 JUSTIFICACION

Segun el Centro de la Industria Lactea de Ecuador (CIL), la demanda, en el periodo 2006 —
2017 se incrementd 126%, pasando de un consumo medio per capitade 0.75 kilos a 1.7 kilos.
Dicho incremento se debe sobre todo a tres factores: el regreso de ecuatorianos migrantes
con nuevos habitos de consumo, el desarrollo de la cultura quesera y la llegada de nuevas
franquicias extranjeras al pais. EI 84.3% de los hogares urbanos de las principales ciudades
consumen habitualmente lacteos. De la inmensa gama, el consumidor tiene preferencia por
el fresco y los de sabor suave, como son el mozzarella y el crema. No obstante, cada vez esta
ascendiendo méas el numero de personas que toman quesos semimaduros y maduros
(Pardillos, 2020).

En Ecuador el queso es un producto que se esta revalorizando en la actualidad, de hecho,
durante los ultimos cinco afos, el precio medio ha experimentado una subida del 3.42%, el
maduro se comercializa a un precio medio mayor (13.14 USD/kilo en 2019) el queso suave
es el mas econdmico (8.42 USD/kilo en 2019). En lo relativo a las importaciones de este
producto lacteo, el danés es el que se vende a mayor precio, seguido del italiano. El espariol
se situa en la media de precios importados, con un precio de 7.67 USD/kilo en 2018
(Pardillos, 2020).

La presente investigacion tiene como objetivo desarrollar un queso crema a partir de leche,
crema de leche y mermelada de pifia, que genere aceptacion en los consumidores como nifios
y adolescentes quienes necesitan de una proteina rica en aminoacidos que es esencial para
su desarrollo, mantenimiento de tejidos como los musculos, la piel, el cabello, las ufas, etc,
las grasas principales fuentes de energia, que permiten la absorcion de las vitaminas
liposolubles presentes en el queso crema. Asi como también conocer la innovacion de
nuevos productos lacteos en el mercado, con caracteristicas aceptables para los

consumidores.



1.3 OBJETIVOS

13.1

Objetivo General

Elaborar un queso untable utilizando fermentos lactico y saborizado con mermelada de pifia

1.3.2

Obijetivos Especificos

Establecer un método para la elaboracién del queso crema saborizado

Evaluar el efecto de 2 cultivos, el porcentaje de grasa y la cantidad de mermelada en
las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del queso crema.

Determinar el tiempo de vida Util mediante analisis microbioldgicos del queso crema

a los 3 mejores tratamientos.

1.4 HIPOTESIS

14.1

1.4.2

Hipotesis Nula

Los cultivos Streptococcus cremoris LISTER y Lactobacillus casei SHIROTA el
porcentaje de crema y el porcentaje de mermelada no inciden en la calidad

fisicoquimica del queso crema saborizado.
Hipotesis alternativa

Los cultivos Streptococcus cremoris LISTER y Lactobacillus casei SHIROTA el
porcentaje de cremay el porcentaje de mermelada inciden en la calidad fisicoquimica

del queso crema saborizado.



CAPITULO I

2.1 HISTORIA DEL QUESO

Segun Cuichan (2012) el queso es una de las formas mas antiguas que se conoce para
conservar la leche, la historia sobre el origen se pierde entre mitos y leyendas, siendo
considerado como uno de los primeros alimentos transformados, su descubrimiento es

contemporaneo a la domesticacion del ganado.

La gran variedad de quesos existente se debe a que el proceso de fabricacion se compone
de varias etapas, cada una de las cuales esta gobernada por diferentes parametros fisicos,
microbioldgicos, ambientales y tecnoldgicos que se relacionan e influyen entre si, esta
combinacidn de factores da lugar a una infinidad de variaciones que hacen que el queso sea
un producto de gran riqueza, gastronémica, sensorial y cultural debido también a que esta

fuertemente influenciado por el territorio de donde procede (Mestres y Romero, 2004).

2.1.1 EI Queso

Dubach (1988) define al queso como un alimento sélido elaborado a partir de la leche
fermentada y cuajada de vaca, cabra, oveja, bufalo, camella u otros mamiferos. Es quizas el
lacteo mas antiguo en la historia del consumo humano, es inducida a cuajarse usando una
combinacién de cuajo (o algun sustituto) y acidificacion. Se compone de un 35-55% de agua
en la que hay disueltas un 10-40% de proteinas y 4-5% de sales. Las bacterias se encargan
de acidificar la leche, jugando también un papel importante en la definicion de la textura y
el sabor. Algunos también contienen mohos, tanto en la superficie exterior como en el

interior que es un solido que aporta principalmente proteinas (caseina).

2.1.2 Clasificacion de los quesos

A lo largo del desarrollo de la industria de los derivados de la leche, se han generado diversas
clasificaciones de los diferentes tipos de quesos que se elaboran de acuerdo a la composicion,
costumbres, regiones, calidad, etc. (Galindo y Pérez, 2013). La clasificacion de los quesos

se presenta en la tabla 1:



Tabla 1
Clasificacion de los quesos

Segln su textura

Suaves madurados o0 no

Semi suaves maduros

Duros maduros con 0jos sin 0jos
Muy duros granulosos

Segln su proceso

Quesos madurados
Quesos fundidos

Quesos hilados

Segun el contenido de grasa

Triple graso contiene un minimo de 75% de grasa

Doble graso contiene un minimo de 60% de grasa

Graso contiene un minimo de un 45% y un maximo de un 60% de grasa
Semigraso contiene un minimo de un 25% y un maximo de 25% de grasa
Semidesnatado contiene un minimo de 10% y un maximo de 25% de grasa

Graso contiene un 20% de grasa

Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN, 2012)

2.1.3 Queso Crema

De acuerdo con Galindo y Pérez (2013) el queso crema (queso de nata) es blando, untable,
no madurado Yy sin corteza presenta una coloracion que va de casi blanco a amarillo claro.
Su textura es suave o ligeramente escamosa y sin agujeros. Se puede untar y mezclar
facilmente con otros alimentos. La materia prima para la elaboracion es la leche o
subproductos de la misma tiene un periodo de vida corto y requiere refrigeracion, es un
producto que tiene buena aceptacién, pero con un aporte calérico alto, lo que hace que
muchas personas con trastornos metaboélicos o que desean cuidar su figura deban suprimirlo

de la dieta normal.
2.1.4 Valor nutricional

El queso contiene de forma concentrada la mayoria de los nutrientes de la leche, con
excepcion de la lactosa, esto se debe en gran parte a la pérdida de agua durante la
elaboracion, el contenido en minerales es mayor destacando la cantidad en calcio en quesos

maduros puede ser de alrededor de 10 veces méas. También destacan los contenidos de



fésforo y cinc, la biodisponibilidad de estos minerales no se ven afectados por los procesos
de elaboracion (Gil, 2010).

De acuerdo a Cuichan (2012) el valor bioldgico de las proteinas del queso es algo menor
que el de la leche entera, ya que parte de las antes mencionadas se van en el suero, pero la
caseina que es la que queda contiene entre un 91% y 97% del valor bioldgico de los
aminoacidos esenciales, la composicion de los porcentajes nutricionales de variedades de
queso se presenta en la tabla 2:

Tabla 2
Porcentajes de las diferentes variedades de queso

Queso % Humedad % Grasa % Proteina Sal % 9% Cenizas pH
Crema 50 335 10 0.8 1.3 4.6
Blanco 48 15 22.9 3 54 5.3
Cottage 21 4.2 14 1 1 5
Reques6n magro 21 0.2 15 0.7 1 4.5
Mozzarella 46 18 221 0.7 2.3 5.2

Fuente: Duran (2009)
2.1.5 Clasificacion del queso crema

En la actualidad se conocen quesos cremas saborizados con ciboulette, (Allium
schoenoprasum) IPGRI cebolla ALLIUM CEPA VAR y salmén SALMONIDAE asociado
al queso crema Philadelphia ya comercializado simplemente como queso. Hoy en dia
podemos encontrar adicionalmente en los anaqueles una nueva presentacion del queso crema
saborizado con frutas especificamente con fresa o frutilla (fragaria) como se le conoce en

otros paises y cuyo nombre comercial es Finlandia (Avendafio et al., 2013).

De acuerdo con Avendario et al. (2013), hay muchas variedades de quesos cremas, entre los
cuales se encuentra el queso crema con fibra dietética incorporada, producto que fue

estudiado en el Instituto de investigaciones para la industria alimenticia en 2009.



2.2 INGREDIENTES QUE INTERVIENEN EN LA ELABORACION
DEL QUESO CREMA

2.21 Leche

Para hacer queso se puede utilizar leche de varias especies animales: vaca, cabra, oveja y
bufala. La aptitud de la misma viene dada por su composicidn, se caracterizan por producir
proteinas mayoritarias caseinas, utilizada normalmente en la industria lactea, proviene de
uno o varios ordefios de bovinos sanos y que cumple con caracteristicas fisicoquimicas
establecidas, este producto es uno de los mas completos que existe, sin embargo, puede verse
afectada por varios factores internos o externos del animal (Mestres y Romero, 2004). La
composicion de la leche de vaca se presenta en la tabla 3:

Tabla 3
Composicion quimica de la leche de vaca

COMPONENTES CONTENIDO (%)

Agua 88.0
Grasa 3.4
Proteina 3.2
Lactosa 4.7
Minerales 0.72

Fuente: Ruiz (2017)
2.2.2 Crema

La crema de leche 0 mas conocida como nata, fisico-quimicamente es una emulsion de aceite
en agua donde la fase continua es el agua y la fase dispersa la grasa, algunos autores la han
definido como una leche rica en grasa 0 como una emulsion de grasa en leche desnatada,

pobre en proteinas y lactosa (Jimenez y Sarmiento, 2010).

La disminucién de la grasa, ocasiona cambios sustanciales en el queso, afectando
caracteristicas como cremosidad, suavidad, sabor y aceptabilidad, debido al aporte en la
composicion, estructura cristalina, comportamiento en la fusion, solidificacién, su

interaccion con el agua y con otras moléculas no lipidicas (Valencia et al., 2007).

Conforme lo indica Valencia et al. (2007), al elaborar productos bajos en grasas en especial

queso crema, es importante determinar las posibles variaciones que puedan sufrir las



caracteristicas texturales y sensoriales, con el fin de identificar cuales de los sustitutos

empleados no presentan diferencias significativas, con el producto de referencia.
2.2.3 Tipos de crema

De acuerdo a la composicién y caracteristicas fisicas de la crema de leche (Vasquez y

Calvete, 2005) se clasifican en segln su contenido graso en:

e La crema ligera contiene un 12- 18% de grasa, para Su CONsUmMO es necesario su
esterilizacion, para lo que usualmente se emplea la pasteurizacion.

e La crema a presion es crema conservada en bombas metélicas, donde se encuentra
sometida a la presion de un gas disolvente, contenido por crema en grasa al 20%,
sacarosa (10-15%) y un estabilizador.

e La crema batida o nata es una emulsion de aire en una crema con el 32-35% de grasa, la
denominacion para la crema chantilly se reserva para la crema pura, azucarada y batida.

e La crema doble contiene un 48% de grasa para su comercializacion debe ser
pasteurizada, lo que no afecta a su capacidad para formar nata

e Crema dulce también conocida como crema fresca es un derivado de la crema cruda,
dentro de la crema dulce se encuentra la crema para el cafe, conocida como crema fluida
0 crema ligera, cuyo contenido graso varia de 18 a 30% de grasa segun las normas
americanas, en Europa la crema para café puede contener de 10 a 20% de grasa, y

normalmente 12%

La composicion nutricional de la crema de leche se presenta a continuacion en la tabla 4:

Tabla 4

Composicion nutricional de la crema de leche (por 100 gramos)
Nutrientes Contenido

Grasas Total (g) 25.2

Proteinas (g) 2.8

Carbohidratos (g) 4.1

Minerales/Cenizas (g) 0.6

Vitamina A (Ul) 880

Fuente: Saigua (2017)



2.2.4 Cultivo

La adicién de cultivos lacticos o iniciadores tienen como finalidad producir acido lactico para
acidificar la leche, la presencia de &cido favorece la coagulacion de la misma cuando se adiciona
la renina e influye en la textura el aroma y la vida Gtil de los quesos, el cultivo iniciador que se

agrega depende del tipo de queso que se va a elaborar (Hernandez, 2000).

A la leche se le afiade cultivos lacticos que mediante la fermentacion lactica desciende el valor
del pH, precipita la caseina y se produce acido biolégicamente, con lo que se obtiene un coagulo

homogéneo y liso (Jimenez & Sarmiento, 2010).
2.2.4.1 Streptococcus cremoris LISTER

El cultivo de microorganismos es denominado fermento previo cuya funcion es proporcionar
acidez, buen sabor y asegurar la presencia de acido en el queso, como también en la
mantequilla prolongando el tiempo de conservacion, el Streptococcus lactis SCHLEIFER
con Yy sin aroma (para queso blando y productos lacteos acidificados) aumentan su calidad y

precio por su buen olor y sabor (Galindo y Pérez, 2013).
2.2.4.2 Lactobacillus caesi SHIROTA

Son bacterias Gram positivas con forma de bastén inmoviles las cuales se encuentran en
pares o cadenas son mesofilas heterofermentadoras facultativas las cuales producen &cido
lactico como principal producto final de la fermentacion y no producen gas en forma de

glucosa.

Es una bacteria anaerdbica facultativa no esporulada, no productora de catalasa,
comunmente se encuentra en forma natural en vegetales fermentados, leche, carne, asi como

en el intestino y genera su energia a partir de la glucosa (Alais, 2011).

Esta cepa probiotica, se ha comprobado que es muy resistente a rangos muy amplios de pH
y temperatura, siendo ademas un complemento al crecimiento del Lactobacillus acidophilus
NCFM productor de la enzima amilasa (una enzima digestiva de carbohidratos en la saliva
y en el jugo pancreatico de mamiferos), mejora la digestién, la tolerancia a la leche. Por esta

razon se emplea en la elaboracion de diversos alimentos funcionales (Alais, 2011).

2.25 Cuajo

La coagulacion consiste en modificaciones fisicoquimicas de la caseina o proteina lactica,

es la acidificacion de forma que se produce una floculacién de las caseinas que se separan



del lactosuero dando lugar a la cuajada, algunos factores que afectan son la temperatura, el

pH y los contenidos de calcio y de fosfato (Gastalver, 2015).

Se afiade el cultivo cuando la leche alcanza el pH de 4.6 que es el pH que corresponde al
punto isoeléctrico de las caseinas, estas floculas formando un precipitado mas o menos
granuloso. Pero si la acidificacion se realiza lentamente y de manera homogénea se forma
un coagulo liso que ocupa totalmente el volumen inicial, esto es lo que ocurre cuando se

desarrolla un cultivo de bacterias lacticas en reposo (Mestres y Romero, 2004).
2.2.6 Mermelada

La mermelada es un producto de consistencia pastosa o gelatinosa, obtenida por coccion y
concentracion de frutas, adecuadamente preparadas, con adicion de edulcorantes, con o sin
el complemento de agua. La fruta puede ir entera, en trozos, tiras o particulas finas y deben
estar dispersas uniformemente, a las que se han incorporado azUcares hasta conseguir un gel
con caracteristicas semifluidas o espesas con una graduacion minima final de 40 °Brix y
méaxima de 65 °Brix (Puelles, 2015).

2.2.7 Valor nutricional de la pifia (Ananas comosusL. Merr)

La pifia es una fruta muy rica en hidratos de carbono de absorcion lenta, posee contenido de
proteinas vegetales y es abundante en potasio, yodo y vitaminas A, B y C. Contiene un 85%
de agua, fibra, y provee grandes beneficios nutricionales importantes para nuestra salud
(Lituma, 2013).

En la medicina natural, la pifia se utiliza de forma preventiva debido a sus propiedades
curativas, ya que contiene tres importantes enzimas (bromelia, extranasa y ananasa) las
cuales, si se combinan, actian de forma muy positiva para nuestro organismo. Se puede
utilizar esta especie, para ayudar a combatir enfermedades como: catarro, alergias,
reumatismo, hipertension, colesterol. La pifia tiene gran capacidad para limpiar nuestro
organismo, esto es fundamental para prevenirnos de muchas molestias digestivas e
intestinales. Asi mismo, es recomendada en las dietas para perder peso. Al eliminar grasas,
ayuda también a combatir la celulitis (Lituma, 2013). Se detalla a continuacion la

composicion nutricional de la pifia en la tabla 5.



Tabla 5
Composicién nutricional de la pifia (por cada 100g de porcion comestible)

Componente Cantidad
Energia (Kcal) 48
Agua (9) 68.5
Proteinas (g) 0.4
Lipidos (g) 0.1
Glucidos (g) 11.3
Fibras (g) 1.46

Vitamina A (ug) 5.00
Vitamina E (mg) 0.1
Vitamina C (mg) 18
Acido folico (mg) 14

Potasio (mg) 146.00
Magnesio (mg) 15
Fosforo (mg) 1
Cinc (mg) 0.1

Fuente: Molina (2010)

2.3 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LOS QUESOS

2.3.1 Humedad

El agua retenida en la cuajada desempefia un papel de gran importancia en el desarrollo de
los microorganismos y determinan la velocidad de fermentacidon y maduracion, teniendo que
a mayor humedad mayor sensibilidad microbioldgica y bioquimica del producto. Ademas,
la mayor parte de las caracteristicas organolépticas del queso se ven determinadas por su
contenido de humedad, como por ejemplo aspecto del producto, textura de la pasta,

desarrollo de aromas entre otras (Parmentier y Weber, 1990).

La disminucién en el contenido de humedad durante el proceso de maduracién del queso
influye en forma considerable en los procesos degradativos, favoreciendo la solubilidad y
difusion de enzimas y de productos de la degradacion de los procesos bioquimicos ocurridos
durante la maduracién. En consecuencia, los quesos con mayor contenido de humedad
requieren un menor tiempo de maduracion a diferencia de los quesos secos ademas de

otorgarles caracteristicas sensoriales diferentes (Brito, 2003).

Conforme a Parmentier y Weber (1990) el contenido de agua de un queso como producto
final es el resultado de numerosas interacciones, como etapas de fabricacién, en especial la

sinéresis y el tiempo requerido para cada una de ellas. Ademas, otros factores relacionados



con los tratamientos a la salida del producto desde la fabrica, como si posee o no pelicula
protectora, humedad y temperatura de almacenamiento en supermercados y hogares,
influyen igualmente en el contenido de humedad y por lo tanto en la calidad del producto

presentado a los consumidores.

Un aumento en el tiempo de maduracion de la leche produce un grado de acidificacién
mayor, lo que se traduce en una expulsién mayor de suero y por consiguiente de acido lactico
y calcio de la cuajada la cual quedara con un contenido de humedad ligeramente menor FAO
(1993).

2.3.2 Grasa

Segun lo sefialado por Alais (2011) el método de coagulacion de la leche y la forma de tratar
a la cuajada influye sobre el contenido de materia grasa de la leche afectando en el desuerado
del queso ya que, a mayor contenido graso, mayor tiempo de prensado puesto que inhibe el
efectivo drenaje del suero.

La cantidad de grasa presente en el queso, afecta la velocidad de absorcion de la sal en la
masa, puesto que, a mayor contenido de materia grasa, menor es la velocidad de absorcion,
esto se puede deber probablemente a que la estructura de caseinas se ve obstruida por los
glébulos de grasa (Servac, 1987 ).

Por otro lado, cuando la relacion materia grasa-caseina es altamente desproporcionada,
aumentan las pérdidas debido a que no puede ser retenida dentro de la matriz de la cuajada.
En cuanto a la cantidad de materia grasa que usualmente es eliminada en el suero se estima
en un 0.33%, pérdida que depende ademas de factores estacionales posiblemente
relacionados con la composicion de la leche, factores mecanicos durante el procesamiento
en especial el corte del coagulo, asi también el aumento de células somaticas genera una alta
concentracion de &cidos grasos libres lo que implica también perdida durante la elaboracion
de quesos (Servac, 1987 ).

2.3.3 Proteina

Las caseinas coaguladas constituyen la base del queso y su degradacion da origen a diversos
compuestos aromaticos. En cuanto a las proteinas del suero que quedan incluidas en la
cuajada intervienen en el proceso de maduracion y contribuyen al valor nutritivo. Los

cambios generados producto de la degradacion tienen gran influencia en las propiedades del



sabor y consistencia. Puesto que son los Unicos componentes sélidos, y a medida que se
hacen mas solubles, disminuye la consistencia y elasticidad de quesos duros y aun mas de

aquellos que son blandos (Dumais et al., 1991).

Para Tecnologia (2003) las proteinas forman la estructura basica del queso, en consecuencia,
cualquier cambio en la naturaleza o en la cantidad de estas, modificara su estructura, por
ejemplo, la firmeza aumenta en proporcion a la relacion proteina/agua y esto debido a que
las caracteristicas fisicas estan determinadas ante todo por la estructura y arreglo en el gel

que resulta de la coagulacién mediante la accion del cuajo.

Las altas temperaturas de pasteurizacion de 85°C — 95°C produce una desnaturalizacion de
las proteinas del suero, las que se vuelven menos solubles y precipitan junto a las caseinas
en la coagulacién lo que desde el punto de vista tecnologico no es favorable ya que el
contenido del suero en el queso aumenta lahumedad y disminuye el pH, ademas de obtenerse
un sabor amargo. Es asi como para la leche utilizada en la elaboracion de quesos se aplica
un proceso de pasteurizacion de 72°C/15 segundos el cual es efectivo en la destruccion de

las bacterias patdgenas y no se tienen efectos adversos de la desnaturalizacion FAO (1993).

La red proteica depende de factores tales como el contenido de humedad, de materia grasa
de minerales, una elevada humedad debilita la firmeza de la estructura proteica dado que
necesariamente las proteinas deben estar mas alejadas entre si (Ministerio de Ciencia y
Tecnologia, 2003).

2.3.4 Acidez

De acuerdo con Burgos (2004) el desarrollo de la acidez producto de la transformacién de
acido lactico juega un papel importante en la formacion del cuerpo, la accién conjunta entre
la caseina soluble y la acidez del queso. Lo que explica que un desarrollo excesivo de acidez
produce quesos de cuerpo duro, ya que la degradacion puede ser tal que haya gran formacion
de paracaseina libre la cual no presenta caracteristicas de elasticidad propias de su sal
monocalcica. En consecuencia, el control adecuado del desarrollo de acidificacion durante

la produccion otorga las caracteristicas de elasticidad tipicas de cada variedad de queso.

La acidez, en el queso es otro factor que no solo tiene incidencia sobre el sabor, sino también

directamente en los cambios que experimenta la red de proteina (cuajada) del mismo,



teniendo esta una correlacion directa en los fendmenos de sinéresis (es decir a mayor acidez,

mayor sinéresis) y textura final (Nollet y Toldra, 2004).

2.4 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL QUESO CREMA

2.4.1 Color

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

azulado y naranja.
2.4.2 Olor

El olor es la sensacion recibida de los constituyentes volatiles que se desprenden de un alimento
en la bocay que es percibida por el sistema olfatorio, el aroma y sabor de cualquier tipo de queso
resulta de la mezcla equilibrada de los compuestos presentes en la cuajada fresca y los originados
de la degradacion enzimatica de uno o mas constituyentes del queso durante la maduracion
(Brito, 2003).

2.4.3 Sabor

Para muchos, el sabor es la principal razén que permite a las personas disfrutar de los
alimentos. En el proceso de percepcion del sabor influyen varios factores, entre los que
destacamos: la temperatura, la textura y la presencia de otros compuestos. Todos ellos
interactlan y generan efectos combinados en los centros de percepcidn, compuestos por
muchas células localizadas alrededor de terminales nerviosas en el epitelio de la lengua
(Erazo, 2012).

2.4.4 Textura

De acuerdo con Costell (2005) la textura de los solidos esta influida por el tamafio de
particula, la higroscopicidad del producto, el molturado, la plasticidad, entre otros. En los
liquidos, su “apariencia” varia fundamentalmente en funcion de sus propiedades y su

homogeneidad. La textura es la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por



los sentidos del tacto, la vista y el oido, y que se manifiesta cuando el alimento sufre una

deformacion.

2.5 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DEL QUESO
CREMA

A continuacidn, se presentan los requisitos microbioldgicos del queso crema saborizado el

cual se detalla en la tabla 6:

Tabla 6
Requisitos microbioldgicos del queso crema

Requisito n m M ¢ Meétodo de ensayo

<10 10 1 AOAC 989. 10
2,1x10% 2,1x10* 0 AOAC 989. 10
1x102  1x10® 2 AOAC997.02
1x10°  1x10® 2 AOAC997.02

Escherichia coli, UFC/g 5
Coliformes ufc/g 5
Mohos ufc/g 5
5

Levaduras

Fuente: INEN (2012)

2.5.1 Coliformes (escherich)

La bacteria principal del grupo Escherichia coli (escherich), no todos los coliformes son de
origen fecal, por lo que se hizo necesario desarrollar pruebas para diferenciarlos a efectos de
emplearlos como indicadores de contaminacién. Se distinguen, por lo tanto, los coliformes
totales (que comprende la totalidad del grupo) y los coliformes fecales (aquellos de origen
intestinal). Las bacterias coliformes presentes en una muestra se evidencian, cuando se siembran
y se multiplican en un medio de caldo de cultivo Lauril Sulfato con 4 metil umbeliferil-beta-D-
glucoronidol (MUG), por la formacion de acido y la produccion de gas observado en la campana
de Durham, se incuba a 37°C durante 24-48 horas. El contenido en lauril sulfato inhibe
ampliamente el crecimiento de la flora acomparfiante. Los coliformes totales son detectados por
su capacidad de producir gas a partir de lactosa, quedando atrapado en las campanas Durham
(Felix et al., 2005).

2.5.2 Mohos

La mayoria de los quesos contiene mohos tanto en la superficie exterior como en la interior
hay centenares de variedades y sus diferencias y estilos son el resultado del uso de distintas
especies de mohos, diferentes niveles de nata en la leche, la pasteurizacién puede afectar el



sabor, la adicion de agentes saborizantes tales como hierbas, especias 0 ahumado (De
Urragiza, 2009).

2.5.3 Levaduras

Las levaduras generan compuestos aromaticos a partir del lactato ademas poseen enzimas
proteoliticas y lipoliticas que hidrolizan las proteinas y las grasas, produciendo sustancias
que modifican el aroma y el sabor del queso, algunas de las levaduras presentes con mas
frecuencia en la maduracion de la misma son especies de los géneros; Saccharomyces y

Debaromyces (Hernandez, 2000).

2.6 EVALUACION DE LA VIDA UTIL

Podemos definir a la vida atil del alimento, como el momento en que uno o varios atributos
de calidad se ven alterados como consecuencia del paso del tiempo, de las condiciones de
manipulacion y de almacenamiento posteriores a su elaboracion, y que limite su
aceptabilidad o implique un riesgo para la salud del consumidor, los estudios de la vida til
son importantes para definir la duracién de los alimentos, siendo necesario para no sub o

sobre dimensionar el tiempo que realmente dura el producto (Alais, 2011).

Para poder evaluar el tiempo de vida til sera necesario definir un indicador de calidad, este
indicador varia en funcion del tiempo y puede ser medido a través de pruebas fisico-quimicas
(rancidez, oxidacion), biol6gicas incremento de microorganismos y/o pruebas sensoriales

del alimento cambios de olor, color, y textura (Alais, 2011).



CAPITULO IlI

MATERIALES Y METODOS

3.1 CARACTERISTICAS DEL AREA DE ESTUDIO

Esta investigacion se realizé en la Unidad Eduproductiva de lacteos de la carrera de
Ingenieria Agroindustrial de la Facultad de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y
Ambientales pertenecientes a la Universidad Técnica del Norte, la ubicacion se detalla a
continuacion en la tabla 7:

Tabla 7
Caracterizacion del area de estudio

Caracteristicas generales y datos meteoroldgicos

Canton Ibarra

Provincia Imbabura
Parroquia San Francisco
Altitud 2.226,26 m.s.n.m
Latitud 00°19° 47’ N
Longitud 78°07° 56 O
Humedad relativa promedio 72 %
Precipitacion media anual 52.5 mm
Temperatura media 17.7°C

Presion media 781.6 hPa

Fuente: Instituto Nacional de Meteorologia e Hidrologia (2018)

3.2 MATERIALES

Para poder llevar a cabo este proyecto, fue necesario contar con diferentes materiales y
equipos que facilitaron el proceso de investigacion, los cuales se mencionan a continuacion

en la tabla 8:



Tabla 8
Materiales y equipos

Materia prima Insumos Equipos Materiales Maquinaria
Leche Streptococcus cremoris LISTER pH-metro Recipientes acero

inoxidable Coler
Crema Lactobacillus casei SHIROTA  Termometro  Jarras Refrigeradora
Mermelada de pifia Cloruro de calcio Centrifuga

sal Refractémetro Recipientes  de
polietileno
Balanza Fundas plésticas

Envases de 500ml

3.3 METODOLOGIA

3.3.1 Meétodo de elaboracién del queso crema

Para la elaboracion del queso crema se tomé como referencia los trabajos de investigacion
exploratoria y bibliografica de los siguientes autores: Avendafio et al. (2013), y Galindo y
Pérez (2013). Se realizaron los ensayos preliminares del queso crema en el laboratorio de las
unidades Edu-productivas de la Universidad Tecnica del Norte, y se definio la metodologia

de elaboracion.

3.3.2 Evaluacion del efecto de los cultivos, porcentaje de grasa, y cantidad de
mermelada en las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del queso

crema

Después de haber analizado varios trabajos de investigacion se determind un método
experimental para establecer, la evaluacion del efecto de los cultivos, porcentaje de grasa y
cantidad de mermelada en las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del queso
crema para lo cual se aplico el Disefio Completamente al Azar (DCA) con arreglo factorial

AxBxC con 3 repeticiones.
3.3.2.1 Factores en estudio

Los factores y niveles de estudio detallados en la tabla 9, permitieron determinar los
parametros 6ptimos, para la elaboracion del queso crema untable saborizado con mermelada

de pifa.



Tabla 9
Factores en estudio del queso crema

. ) Factor B: (% de grasa de Factor C
Factor A: (Tipos de cultivo)
cremaen la leche) (% de mermelada)
Al: Streptococcus cremoris  B1: 21% C1: 10%

AZ2: Lactobacillus casei B2: 28% C2: 20%

3.3.2.2 Tratamientos

Se evaluaron 8 tratamientos los cuales se muestran a continuacion en la tabla 10:

Tabla 10
Tratamientos en estudios del queso crema saborizado
FACTOR A FACTORB FACTORC
Tratamientos Tipos de % de Grasa de Cremaen la %
Fermentos leche Mermelada
T1 Al Bl Cl
T2 Al Bl C2
T3 Al B2 Cl
T4 Al B2 C2
T5 A2 Bl Cl
T6 A2 Bl C2
T7 A2 B2 Cl
T8 A2 B2 C2

Caracteristicas del experimento

Numero de repeticiones Tres (3)
Numero de tratamientos Doce (8)
Numero de unidades experimentales veinte y cuatro (24)

Unidad Experimental

Cada unidad experimental tuvo un peso de 480g de queso



3.3.2.3 Andlisis estadistico

En el analisis estadistico o analisis de varianza (ADEVA) se puede ver las fuentes de

variacion con sus respectivos grados de libertad, el cual se presentan en la tabla 11:

Tabla 11
Esquema del analisis de varianza del queso crema saborizado

®
=

Fuente de variacion
Total

Tratamientos
Factor A

Factor B

Factor C

AxB

AxC

BxC

AxBxC

Error Experimental

I—‘HI—\HI—‘HI—\\ICI\)O

N
N

3.3.2.4 Analisis funcional

Se calculd el Coeficiente de Variacion (CV), prueba de Tukey al 5% para tratamientos, y
Desviacion media significativa (D.M.S) para factores.

En cambio, para las pruebas organolépticas se realiz6 mediante la formula de Friedman

1D.— X?= LZRZ —-3r(t+1)
rt(t+ 1)

X? = Formula de Friedman

¥R? = Sumatoria de los rangos al cuadrado
12 = constante

r = nimero de degustadores

t = nimero de tratamientos



3.3.2.5 Variables de respuesta

Los analisis tanto de humedad y grasa se evaluara en el producto terminado

Tabla 12
Anélisis fisicoquimicos para las variables de respuesta

Anélisis Método Unidad

Humedad Norma NTE INEN 63 %
Grasa Norma NTE INEN 64 %

3.3.2.6 Variables a evaluar

La acidez del queso crema se evaluara al final del proceso

Tabla 13
Analisis fisicoquimicos de las variables a evaluar
Analisis Método Unidad
Acidez AOAC 954.07 %
o Peso final
Rendimiento = ——————— X 100%

peso inicial

3.3.2.7 Variables organolépticas

Se realizara en el producto final, y almacenado (a los 3 mejores tratamientos) cuando el
queso alcance los parametros de la investigacion con un panel de degustacién de 10 personas,

mediante la utilizacion del programa Infostat.

Textura Blanda, cremosa, consistencia de producto untable sin grumos sensibles al paladar

sabor, a producto fermentado de acidez equilibrada tipico a queso crema.

Color tono amarillo crema, olor producto lacteo de coagulacion &cida fresco (Ramos et al.,
2005).

3.3.3 Analisis microbioldgicos

Se realizaron los anélisis, para determinar los mejores tratamientos mediante el siguiente

esquema al final del proceso el cual se detalla en la tabla 14:



Tabla 14
Analisis microbioldgicos en el queso crema

Anélisis Meétodo
Mohos NTE INEN 1528
Levaduras NTE INEN 1528
Coliformes totales NTE INEN 1528
E. coli NTE INEN 1529

El tiempo de vida atil se determind realizando un control microbioldgico a los mejores

tratamientos a los 0, 10, 20, y 30 dias que se mantengan en conservacion.
3.4 EVALUACION DEL TIEMPO DE VIDA UTIL

Después de haber realizado los analisis preliminares del queso crema, se realizé un analisis
sensorial para la evaluacion del tiempo de vida Util, se realiz6 la degustacién a un panel de

10 personas para establecer las caracteristicas sensoriales del dicho queso.
3.4.1 Variables organolépticas

De acuerdo con el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (2012) el queso crema es el queso
no madurado ni escaldado, con un contenido relativamente alto de grasa, de textura
homogénea, cremosa, no granulada, preparado solamente con crema o mezclada con leche,
cuajada con cultivos lacticos y opcionales se permite el uso de enzimas adicionales en los

cultivos lacticos.

Para realizar la evaluacion sensorial del producto elaborado se aplicd el método de panel
degustador ya que el método sensorial instrumental no se dispone localmente ni en la

institucidn, mismo que se procedera a desarrollarlo en tres etapas:

e Seelaboro el instrumento de recopilacion de informacion que emitiran los panelistas que
intervendran en este analisis.

e Aplicacion del instrumento a los panelistas. Al momento de aplicarlo previamente se
procedio a socializar el instrumento (matrices) donde constan los diferentes atributos de
la evaluacién sensorial. Ademas, recibieron indicaciones descritas en el instrumento.

e Analisis de la informacidn proporcionada (aplicaciéon del método de Friedman).



3.5 MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO

3.5.1 Descripcion del proceso del queso crema

El proceso experimental para la elaboracion del queso crema saborizado con mermelada de

pifia es presentado a continuacién
3.5.1.1 Recepcion de la materia prima

La leche fue transportada en bidones de aluminio de 40 litros a la planta de lacteos de las
Unidades Eduproductivas, se utilizaron 120 litros de leche, la crema de leche que se obtuvo
fue en la industria Dulacs ubicado en el sector de Cayambe, con un total de 14.4 litros el cual
fue llevada hasta el area antes mencionada, se procedio a realizar un control de calidad de la

materia prima (leche) acidez, grasa, pH.
3.5.1.2 Filtracion de la leche

Se realiz6 utilizando tela de liencillo para eliminar las particulas macroscdpicas de la leche,
el cual se detalla en la (figura 1).

Figural
Filtracion de la leche

3.5.1.3 Estandarizado

Se estandarizoé la leche y la crema al porcentaje de materia grasa requerido para la elaboracién

del queso crema el cual se detalla en la (figura 2).

Figura 2
Estandarizacion
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3.5.1.4 Pasteurizacion

La materia prima se pasteurizd6 a 65°C por 30 minutos con el fin de eliminar los

microorganismos patogenos de la leche, (figura 3).

Figura 3
Pasteurizacién

\

3.5.1.5 Enfriamiento
Se procedio a bajar a temperatura a 36°C se puede verificar en la (figura 4).

Figura 4
Enfriamiento

3.5.1.6 Coagulacion

Se afadio cloruro de calcio 1.12g por litro de materia prima a 36°C, a los 34°C, se afiadio el
cultivo de Sptreptococcus cremoris, y de Lactobacillus casei, 0.14g por litro de leche a los 32°C,
se adiciono el cuajo en proporcion de 0.78 g por litro de leche, posteriormente se agit6 durante

5 min para que se homogenice la mezcla
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3.5.1.7 Fermentacion

Se dejé en reposo 12 horas, para lograr la fermentacién y produccion de acidez, asi mismo
proporcionar aromas y sabor en el queso, en el cual se muestra a continuacion en la (figura
5).

Figura 5
Fermentacion

3.5.1.8 Corte de la cuajada

Se procedi6 a realizar cortes longitudinales para acelerar y controlar la salida de suero
(sinéresis) mediante el uso de un cuchillo se fracciona los granos de la cuajada los cuales
deben tener aproximadamente de 1.5 a 2 cm para facilitar la salida del suero (figura 6).

Figura 6
Corte de la cuajada

3.5.1.9 Desuerado

La masa se introdujo en bolsas de velo suizo para escurrir el suero, de manera que el
desuerado se realice de forma uniforme y se tuvo en las mismas por 48 horas, en este tiempo

alcanzo un pH de 4.5 (figura 8).
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Figura 7
Desuerado

3.5.1.10 Queso crema

Al llegar al pH de 4.5 se obtiene el queso crema base, el cual se afiadio 1% de sal, y se

muestra en la (figura 8)

Figura 8
A) Queso crema, B) Salado del queso crema

3.5.1.11 Saborizado

Se obtuvo una mermelada de pifia comercial de la marca snob, se adicion6 en porcentajes de

10% y 20%, al queso crema, se presenta a continuacion en la (figura 9).
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Figura 9
Saborizado

3.5.1.12 Empacado
Se empacd en envases de polietileno de 5009, se muestra en la (figura 10).

Figura 10
Empacado

3.5.1.13 Almacenamiento
Se almacend en un cuarto frio 4°C (figura 11).

Figura 11
Almacenamiento
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

41 METODO DE ELABORACION DEL QUESO CREMA

Se obtuvo un queso crema saborizado de pifia, a partir de leche, crema de leche y se saborizé
con mermelada de pifia, se trabajo con un pH constante de 4.5 para todos los tratamientos.
Los resultados de los pardmetros analizados estan dentro de la norma NTE INEN 1528

(2012) a continuacidn, se presenta el diagrama de bloques y el balance de materiales.

4.1.1 Diagrama de bloques del queso crema saborizado

Se obtuvo un queso crema saborizado con mermelada de pifia, dando a concer que los autores
Avendafio et al. (2013), y Galindo y Pérez (2013). Utilizaron leche entera, y crema de leche,
en el caso del segundo autor afiadio lactosuero, para aumentar el contenido proteico en el
queso, este compuesto retiene cerca de 55% del total de ingredientes de la leche y cerca del 70%
de la proteina cruda que se encuentra en el suero, corresponde a proteinas (rico en aminoécidos
esenciales) con un valor nutritivo superior al de la caseina el cual fue mas alto del queso crema
tradicional (Galindo & Pérez, 2013). En caso del queso crema saborizado con mermelada de
pifia se trabajo con leche entera y crema de leche, los cuales tuvieron resultados favorabales
en cuanto a propiedades fisicoquimicas, organolepticas y microbioldgicas.

En relacion a los cultivos utilizados, se elabor6 con el Lactobacillus casei SHIROTA que
esta direccionado en el desarrollo de produccion de productos lacteos fermentados, y que
posee caracteristicas funcionales. En cuanto al cultivo Sreptococus cremoris LISTER su
funcidn es proporcionar acidez, buen sabor, y asegurar la presencia de acido en el queso, asi

como también prolongar el tiempo de conservacion.



RECEPCION
MATERIA PRIMA

l

ESTANDARIZACION
11% Grasa

.

PASTEURIZACION
(65°C por 30 Minutos)

.

COAGULACION
A 36°Cs

!

FERMENTACION
12 horas

I

CORTE

!

DESUERADO
Tiempo 24 Horas
pH 4.5

!

QUESO CREMA
1% sal

v

SABORIZADO
10% y 20% mermelada
pifia

ENVASADO

l

ALMACENAMIENTO
4°C

Figura 12. Diagrama de bloques del queso crema saborizado



A continuacion, en la tabla 15 se detalla la informacion del queso crema saborizado

Tabla 15

Informacion del queso crema

Recepcion

Se hizo la recoleccién de la leche, se realizd los respectivos analisis
fisicoquimicos

Estandarizacion

Se estandarizo la leche con la crema al 11% de materia grasa

Pasteurizacion

Se pasteuriz6 a 65°C por 30 minutos

Enfriamiento

Se bajo la temperatura a 36°C

Coagulacion

Se afiadio cloruro de calcio a los 36°C, a los 34°C, se afadio el cultivo
Sptreptococcus cremoris, y el Lactobacillus casei, y a los 32°C, se adicion6
el cuajo

Fermentacion

Se procedié a dejar en reposo a que las bacterias acido lacticas,
fermenten la leche, durante unas 2 horas

Corte

Con una lira se procedio hacer un corte

Desuerado

El desuerado fue de 36 horas, tiempo en el cual alcanz6 un pH de 4.5
dptimo para el queso crema

Queso crema

En esta etapa se obtuvo el producto que es el queso crema

Saborizado

En esta etapa se procedi6 a saborizar el queso con el 10 y 20% de
mermelada de pifia

Envasado

Se envaso en recipientes de polietileno

Almacenado

Se almacen6a 4 °C




4.1.2 Balance de materiales del queso crema saborizado

Tabla 16
Balance de materiales del queso crema saborizado al tratamiento 8

Crema 600g l 5600g

5600g

1 5600g
1 5600g
1 5600g
1 5600g

|

5200g de
suero
400g
Mermelada de pifia
sog mmm)
l 480g
480g
480g

En el balance de materiales que se realizé al tratamiento 8 (A2B2C2), de acuerdo a los
analisis fisicoquimicos y organolpeticos se presenta los valores obtenidos del prodcuto final

los cuales se presentan a continuacion.
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Avendafio et al. (2013) | Galindo y Pérez (2013) | El queso crema saborizado

1.50 kg 2.90 kg 0.480 kg

Referente al cuadro comparativo de los autores el queso crema saborizado es menor en
relacion al rendimiento debido a que, influye la tecnica de proceso para la obtencion del
queso crema, la materia grasa de la leche y crema de leche que es la parte escencial para una
textura, untabilidad y sabor, los porcentajes de leche y crema de leche de cada autor se
diferencian, depedendiendo del sector, y también las estaciones climaticas los cuales

afectaran al producto final.

4.2 EVALUACION DEL EFECTO DE LOS CULTIVOS
PORCENTAJE DE GRASA'Y CANTIDAD DE MERMELADA EN
LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
ORGANOLEPTICAS DEL QUESO CREMA

A continuacién, se presentan los efectos sobre las caracteristicas fisicoquimicas como

humedad y grasa, por cuanto estas 2 variables son las que definen la aceptacion del queso

crema, los analisis se midieron en el producto terminado es decir al finalizar el proceso.

Como evaluacion del efecto se tomaron las variables de porcentaje de humedad y grasa, sin
olvidarse que se realizaron los andlisis fisicoquimicos de porcentaje de proteina y mas no

como una evaluacién estadistica.
4.2.1 Determinacion de humedad

En la tabla 17 se presenta el cuadro de anélisis de varianza respecto a la variable humedad,

el cual se detalla a continuacion.



Tabla 17
Andlisis de la varianza de la humedad

F.V. G.L. S.C C.M F.Cal. FT1% F.5% Signif.
Total 23 131.547
Tratamientos 119.709 17.101 23.114 4.030 2.660 okl

7
FA 1 2747 2747 3713 8530 4490 NS
FB 1 104,667 104.667 141.468 8530  4.490  **
FC 1 3635 3635 4913 8530 4490 @ *
| (AXB) 1 1707 1707 2307 8530 4490 NS
I (AXC) 1 2483 2483 3356 8530 4490 NS
| (BXC) 1 2509 2509 3391 8530 4490 NS
| (AXBXC) 1 191 1961 2650 8530 4490 NS
ERROREXP. 16 11.838  0.740
Cv=  1814%

** Altamente significativo: * Significativo: NS No significativo: CV Coeficiente de variacion

Luego de realizar el andlisis de la varianza de la humedad en el queso crema, se determin6
alta significacion estadistica para tratamientos, el factor el factor B (porcentaje de grasa de
crema en la leche) y factor C (porcentaje de mermelada) por lo que se procede a realizar la

prueba de Tukey para tratamientos y la prueba de DMS para factores.
4.2.2 Prueba de Tukey para la humedad

Al existir significacion estadistica para los tratamientos en el analisis de la varianza sobre la

humedad se procedio a realizar la prueba de Tukey, que se observa a continuacion.

Tabla 18
Prueba de significacion Tukey al 5% para tratamientos
TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS

T4 A1B2C2 50.215 a
T8 A2B2C2 50.210 a
T7 A2B2C1 50.000 a
T3 A1B2C1 47.575 b
T6 A2B1C2 45.425 b
T5 A2B1C1 45.365 b
T2 A1B1C2 45.353 b
T1A1B1C1 45.150 b




Al realizar la prueba de Tukey al 5% se pudo establecer 2 rangos con un comportamiento
diferente, los mejores tratamientos fueron: T4 ( cultivo Streptococus cremoris, porcentaje
de crema de leche al 28%, porcentaje de mermelada al 20%), T8 (Lactobacillus casei,
porcentaje de crema de leche al 28%, porcentaje de mermelada al 20%), T7 (Lactobacillus
casei, porcentaje de crema de leche al 28%, porcentaje de mermelada al 10%) y el
tratamiento T3 (Lactobacillus casei, porcentaje de crema de leche al 28%, y porcentaje de
mermelada al 10%), siendo estos tratamientos los que se encuentran dentro del rango,
considerado en la literatura un queso crema altamente producido en Latinoamérica, donde

presentan valores esperados de humedad entre un 46-57%, Fox et al., (2000).

En las medias de Tukey se observa 2 rangos, con un comportamiento diferente donde el
rango a y el tratamiento 3 del rango b se encuentra dentro del contenido de humedad, siendo
de 46-57%, segun Fox et al. (2000). Por lo tanto, a mas porcentaje de crema de leche, tiende
a tener més humedad el queso crema, no se toman en cuenta los datos menores que tiene el
rango b, porque tiene un porcentaje menor de crema de leche, el cual al realizar la prueba
sensorial se determind que no presenta el sabor esperado, a diferencia del rango a que tuvo

mas aceptacion por parte de los panelistas.
4.2.3 Prueba de DMS para factores

En la prueba de factores para DMS se determin0 el porcentaje de la crema en la leche al 28%
como mejor nivel, el cual que se presenta en la tabla 19.
Tabla 19

Prueba de diferencia minima significativa para el Factor B (Porcentaje de grasa de crema
en la leche)

FACTORES MEDIAS RANGOS
B2 49.500 a

Bl 45.323 b

Al realizar la prueba de Diferencia minima significativa para el factor B (porcentaje de grasa
de la crema en la leche) se observan 2 rangos con un comportamiento diferente, siendo el
mejor el nivel B2 (28% de grasa de crema en la leche), debido a que se encuentra dentro del
rango de 46 — 57% de humedad segun (Fox et al., 2000) y se debe a que a mayor contenido
de crema de leche existe mayor humedad, en la tabla 20 se observa el contenido de porcentaje

de mermelada.



Tabla 20
Prueba de Diferencia minima significativa para el Factor C (Porcentaje de mermelada)

FACTORES MEDIAS RANGOS
C2 47.801 a

C1 47.023 b

Al realizar las pruebas de Diferencia minima significativa para el factor C (Porcentaje de
mermelada) se observd, 2 rangos con un comportamiento diferente donde los niveles C1
(10% de mermelada) y C2 (20% de mermelada), estan dentro del rango del 46-57% de
humedad segun (Fox et al., 2000).

4.2.4 Determinacion de la grasa

Se realiz6 el analisis de varianza para la materia grasa en el queso crema saborizado, y su

comportamiento de acuerdo a cada tratamiento, el cual se detalla en la tabla 21.

Tabla 21

Analisis de la varianza para el contenido de grasa
F.V. G.L. SC CM F.Cal. F.T1% F.5% Signif.
Total 23 148.039
Tratamientos 144,781 20.683 101.585 4.030 2.660 **

7
FA 1 0.056 0.056 0.275 8.530 4490 NS
FB 1 144550 144.550 709.958 8.530 4490 **
FC 1 0.001 0.001 0.003 8.530 4490 NS
I (AxB) 1 0.007 0.007 0.036 8.530 4490 NS
I (AxC) 1 0.107 0.107 0.524 8.530 4490 NS
I (BXC) 1 0.054 0.054 0.266 8.530 4490 NS
I (AXxBxC) 1 0.006 0.006 0.030 8.530 4490 NS

ERROR EXP. 16 3.258 0.204
Cv= 2.625%

** Altamente significativo: * Significativo: NS No significativo: CV Coeficiente de variacion

Analizada la varianza para el contenido de grasa del queso crema saborizado, se determind
que existe alta significacion estadistica para tratamientos, y para el factor B (porcentaje de

grasa de crema en la leche).

Se realizaron las pruebas estadisticas: Tukey para tratamientos y DMS para el factor B.



4.25 Prueba de Tukey para la grasa

Al existir significacion estadistica para los tratamientos en el analisis de la varianza sobre el
contenido de materia grasa se procedio a realizar la prueba de Tukey, que se observa en la
tabla 22.

Tabla 22
Prueba de significacion Tukey al 5% para tratamientos

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS

T7 A2B2C1 19.800 a
T8 A2B2C2 19.613 a
T4 A1B2C2 19.583 a
T3 AlB2C1 19.567 a
T2 A1B1C2 14.837 b
T5 A2B1C1 14.793 b
T6 A2B1C2 14.733 b
T1A1B1C1 14.567 b

Se realizo la prueba de Tukey, al 5% donde se observ6 dos rangos con un comportamiento
diferente: siendo el rango a, que presenta los mejores tratamientos: T7 (Lactobacillus casei,
porcentaje de crema de leche al 28%, porcentaje de mermelada al 10%), T8 (lactobacillus
casei, porcentaje de crema de leche al 28%), T4 ( cultivo Streptococus cremoris, porcentaje
de crema de leche al 28%, porcentaje de mermelada al 20%), y T3 (Lactobacillus casei,
porcentaje de crema de leche al 28%, y porcentaje de mermelada al 10%). Los cuales
presentan el contenido de grasa para el queso crema con un porcentaje del 15-20% segun
Fox et al. (2000) siendo 6ptimo para la elaboracion de un queso crema.

En las medias de Tukey se observan 2 rangos, en el rango a como se puede observar que se
encuentra dentro del contenido de grasa para el queso crema con un porcentaje del 15-20%,
mientras que en el rango b no se encuentra dentro de los parametros establecido ya que se
trabajé con un contenido de crema de leche bajo, por lo tanto el contenido de crema de leche
influye directamente en la consistencia y el sabor del queso mientras su contenido de grasa

se reduzca se obtendra quesos mas duros y rigidos (Theophilou y Wilbey, 2007)
4.2.6 Prueba de DMS para factores

En la prueba de factores para DMS se determiné el porcentaje de la crema en la leche al 28%

como mejor nivel, el cual que se presenta en la siguiente tabla 23.



Tabla 23

Prueba de Diferencia minima significativa para el Factor B (Porcentaje de grasa de

crema en la leche)

FACTORES MEDIAS RANGOS

B2
Bl

19.641
14.733

a

b

Al realizar las pruebas de Diferencia minima significativa para el factor B, existe 2 rangos

con un comportamiento diferente; siendo el rango a, donde presenta el nivel B2 (28% de

grasa de crema en la leche) se encuentra dentro del rango para el contenido de grasa en el

queso crema , el cual es 6ptimo para la produccion de queso crema saborizado, también el

porcentaje de grasa en el queso incide en algunas caracteristicas organolépticas como

textura, sabor y en cierta medida en el color del queso.

427 Determinacion de Acidez

Al existir significacion estadistica para los tratamientos en el analisis de la varianza sobre el

contenido de materia grasa se procedio a realizar la prueba de Tukey, el cual se detallaen la

tabla 24.

Tabla 24

Analisis de la varianza para el contenido de acidez
F.V. G.L. SC CM F.Cal. FT1% F.5% Signif.
Total 23 0.097
Tratamientos 7 0.069 0.010 5.769 4.030 2.660 **
FA 1 0.005 0.005 2.973 8.530 4490 NS
FB 1 0.046 0.046 26.760 8.530 4490 **
FC 1 0.006 0.006 3.692 8.530 4490 NS
I (AxB) 1 0.003 0.003 1.517 8.530 4490 NS
I (AxC) 1 0.004 0.004 2.041 8.530 4490 NS
I (BxC) 1 0.002 0.002 1.070 8.530 4490 NS
I (AxBxC) 1 0.004 0.004 2.333 8.530 4490 NS
ERROR EXP. 16 0.027 0.002

Cv=1.202%

** Altamente significativo: * Significativo: NS No significativo: CV Coeficiente de variacion

Analizada la varianza para la acidez del queso crema saborizado, se determind que existe

alta significacion estadistica para tratamientos, para el factor B (porcentaje de grasa de crema



en la leche) por lo tanto la acidez es otro factor que no solo tiene incidencia en el sabor, sino
también directamente en los cambios que experimenta la red proteinica del queso, teniendo
esta una correlacion directa en los fenémenos de sinéresis es decir a mayor acidez mayor

sinéresis, en el producto final.

Por lo que se realizaron las pruebas estadisticas: Tukey para tratamientos y DMS para

factores.
4.2.8 Prueba de Tukey para la acidez

Al existir significacion estadistica para los tratamientos en el analisis de la varianza sobre el

contenido de acidez se procedié a realizar la prueba de Tukey 25.

Tabla 25
Prueba de significacion Tukey al 5% para tratamientos
TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS

T3 A1B2C1 3.517 a
T4 A1B2C2 3.517 a
T7 A2B2C1 3.517 a
T1A1B1C1 3.417 b
T8 A2B2C2 3.417 b
T5 A2B1C1 3.407 b
T2 A1B1C2 3.400 b
T6 A2B1C2 3.393 b

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se pudo establecer dos rangos con comportamiento
diferente: en el rango a se encuentran las medias mas altas, que corresponden a los tratamientos
T3 (Lactobacillus casei, porcentaje de crema de leche al 28%, y porcentaje de mermelada al
10%), T4 (cultivo Streptococus cremoris, porcentaje de crema de leche al 28%, porcentaje
de mermelada al 20%), T7 (Lactobacillus casei, porcentaje de crema de leche al 28%,
porcentaje de mermelada al 10%). Los cuales contienen un porcentaje de acidez que se
encuentran dentro del los parametros para esta variable segun Parra y Fonseca (2012)
determinan que la acidez es de 3.65% tambien el autor agregd sacacrosa , jugo de maracuya

el concentrado es de 40°brix, por ende la acidez es mas alta.

El queso crema saborizado con mermelada de pifia tuvo una de acidez 3.51% siendo viable
para elaborar un queso crema debido a la actividad de las bacterias acido l4cticas los cuales

son caracteristicos del queso, pero que son manejables para este producto, sin olvidar



factores como pasteurizacion, y las condiciones de higine que son necesarios para evitar

contaminacion del producto final.

En las medias de Tukey se puede observar 2 rangos, en el rango a se puede visualizar que
esta dentro del contenido con una acidez de 3.5%, mientras que en el rango b es de 3.4%
siendo la diferencia minima, es decir se considera que esta dentro de los parametros para la
acidez del queso crema. El desarrollo de la acidez es el producto de la formacion de acido
lactico que juega un papel importante en la formacion del cuerpo del queso, en consecuencia,
el control adecuado del desarrollo de la acidez durante la produccion otorga las

caracteristicas de elasticidad tipicas de cada variedad de queso (Brito, 2003).

4.2.9 Prueba de DMS para factores

En la prueba de factores para DMS se determin0 el porcentaje de la crema en la leche al 28%
como mejor nivel, el cual que se presenta en la siguiente tabla 26.
Tabla 26

Prueba de Diferencia minima significativa para el Factor B (Porcentaje de grasa de
crema en la leche)

FACTORES MEDIAS RANGOS
B2 3.492 a

Bl 3.404 b

Al realizar las pruebas de Diferencia minima significativa para el factor B (Porcentaje de
grasa de crema en la leche) se observa que el nivel B2 (28%de grasa de crema en la leche) y
B1 (21% de grasa de crema en la leche) tienen rangos minimos diferentes, esto debido a que
uno de los tratamientos se le agregé mas contenido de crema de leche el cual otorga

propiedades como elasticidades tipicas del queso.
4.2.10 Determinacion de rendimiento

Se realizé el analisis de varianza y se evalud el rendimiento, en el queso crema saborizado y

su comportamiento de acuerdo a cada tratamiento, el cual se detalla en la tabla 27.



Tabla 27
Analisis de la varianza para el rendimiento

F.V. G.L. SC CM F.Cal. F.T1% F.5% Signif.
Total 23 90.463
Tratamientos 82.905 11.844 25.069 4.030 2660 **

;
FA 1 0874 0874 1850 8530 4490 NS
FB 1 77.832 77.832 164.749 8530  4.490 **
FC 1 1904 1904 4.030 8530 4490 NS
| (AXB) 1 0785 0785 1661 8530 4490 NS
| (AXC) 1 0516 0516 1.093 8530 4490 NS
| (BXC) 1 0327 0327 0691 8530 4490 NS
| (AXBXC) 1 0667 0667 1411 8530 4490 NS
ERROREXP. 16 7559  0.472
CV=  3.353%

. ** Altamente significativo * Significativo: NS No significativo: CV Coeficiente de variacién

Analizada la varianza para el contenido de rendimiento, se determind alta significacion
estadistica para tratamientos, para el factor factor B (porcentaje de grasa de crema en la
leche) y factor C (porcentaje de mermelada). Por lo que se realizaron las pruebas

estadisticas: Tukey para tratamientos y DMS para factores.
4.2.11 Prueba de Tukey para el rendimiento

Se realiz6 la prueba Tukey para tratamientos el cual se detalla en la tabla 28.

Tabla 28
Prueba de significacion Tukey al 5% para tratamientos
TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS

T8 A2B2C2 22.7157 a
T4 A1B2C2 22.640 a
T7 A2B2C1 22.587 a
T3 A1B2C1 21.217 a
T6 A2B1C2 18.893 b
T2 A1B1C2 18.833 b
T1A1B1C1 18.543 b
T5 A2B1C1 18.523 b




Al realizar la prueba de Tukey al 5% se pudo establecer 4 rangos: en el rango a se determina
como el mejor tratamiento el que contiene mayor cantidad de rendimiento, que corresponde
a los tratamientos T8, T4, T7 y T3, por consecuente la grasa de la crema en la leche afecta
al rendimiento debido que a mayor concentracion de solidos se obtiene mayor rendimiento,
también hay que tener en cuenta que el rendimiento variara de acuerdo a la composicion de

la leche y la crema

En las medias de Tukey se observa 2 rangos, en el rango a es un parametro alcanzado en
cuanto al rendimiento del queso crema, mientras que en el rango b el contenido de queso es
menor debido al contenido de crema de leche que influye directamente en el queso mientras
su contenido de grasa se reduzca se obtendra quesos mas duros y rigidos (Theophilou y
Wilbey, 2007).

4.2.12 Prueba de DMS para factores

En la prueba de factores para DMS se determind el porcentaje de la crema en la leche al 28%
como mejor nivel, el cual que se presenta a continuacion en la tabla 29.
Tabla 29

Prueba de Diferencia minima significativa para el Factor B (Porcentaje de grasa de
crema en la leche)

FACTORES MEDIAS RANGOS
B2 22.550 a
Bl 18.698 b

Al realizar la prueba de Diferencia minima se determind 2 rangos con un comportamiento
diferente, donde el rango a; el cual es el éptimo el nivel B2 (Porcentaje de grasa de crema
en la leche), se observa 2 niveles B2 (28% de grasa de crema en la leche) y B1 (21% de grasa

de crema en la leche).
4.3 EVALUACION DE LAS VARIABLES ORGANOLEPTICAS

El analisis sensorial es un método en el desarrollo de productos que ayudan a conocer o

anticipar a los posibles consumidores, el grado de preferencia o rechazo.

Se realizo al producto terminado con la finalidad de evaluar las caracteristicas organolépticas

del queso; color, olor, sabor y textura, fue realizado por 10 panelistas.



4.3.1 Color

La variable color se realizo a 10 panelistas, los siguientes resultados se presentan en la tabla
30.

Tabla 30
Variable color

Tratamiento Suma Media Panelistas Rangos

T6 5450 545 10 a
T3 48.00 4.80 10 a
T7 47.00 4.70 10 a
T2 47.00 4.70 10 a
T1 4450 4.45 10 a
T8 43.50 4.35 10 a
T4 39.00 3.90 10 a
T5 36.50 3.65 10 a

Luego de realizar la prueba de Friedman a la variable color, se puede observar que presenta
un mismo rango para todos los tratamientos, es decir que para los panelistas el queso tuvo,
un tono amarillo, la intensidad se debid al color del queso y también la mermelada que
constituyo el color del producto final.

Tabla 31
Modelo de color RGB

Tratamientos Munsell Cie L*a*b RGB Color

T6 amarillo L 98.46 255
8/6 a-11.20 218
b 35.94 102

Segun la tabla Munsell (1994) se evalud el color en los pardmetros de Luminosidad (value)
/ Saturacion (chroma), el color asignado por el panel degustador al queso crema saborizado,
corresponde al color amarillo (8 value /6 chroma). A continuacién, en la tabla 31 se muestra

la escala de color para el tratamiento correspondiente.



4.3.2 Olor

La variable olor se realizo6 a 10 panelistas, los siguientes resultados se presentan a

continuacion en la tabla 32.

Tabla 32
Variable olor

Tratamiento Suma Media Panelistas Rango

T8 5550  5.55 10 a
T2 48.50 4.85 10 a
T5 46.50 4.65 10 a
T1 46.00 4.60 10 a
T7 42.00 4.20 10 a
T4 41.00 4.10 10 a
T3 40.50 4.05 10 a
T6 40.00 4.00 10 a

Luego de realizar la prueba de Friedman a la variable olor, se puede observar que presenta
un solo rango para todos los tratamientos, es decir para los panelistas el olor fue caracteristico
a lacteo, e intensidad global, y también a un olor ligeramente a mermelada de pifia con la
cual se saborizo el queso crema, el olor fue igual para todos los tratamientos, mediante los
descriptores de olor el queso se encuentra en el rango de lactico acidificado, los resultados

se pueden observar en la tabla 33.

Tabla 33
Propiedades olfativas
Tratamientos Apreciacién Descriptores Fam!lla
olfativa
T8, T2, T5, Olor a lacteo,
T1,T7, T4, Ligeramente e intensidad Olor lactico
T3, T6 global

El olor fue a lactico para todos los tratamientos, es decir tuvieron un solo rango



4.3.3 Sabor

La variable sabor se realizo a 10 panelistas, los siguientes resultados se presentan a

continuacion en la tabla 34.

Tabla 34
Variable sabor

Tratamiento  Suma Media Panelistas Rangos

T8 67.00 6.70 10 a

T2 62.50 6.25 10 ab

T1 46.50 4.65 10 abec

T4 46.50 4.65 10 cd

T6 46.00 4.60 10 c de

T7 40.00 4.00 10 c de f
T5 27.00 2.70 10 g
T3 24.50 2.45 10 g

Luego de realizar la prueba de Friedman a la variable sabor, se puede observar que presenta
8 rangos con comportamiento diferente para todos los tratamientos, es decir para los
panelistas el rango a es el mejor, calificaron con mayor puntaje y dentro de este rango, el
tratamiento que sobresale es el tratamiento 8, los resultados se muestran en la tabla 35.

Tabla 35
Caracteristicas del sabor
Tratamientos Apreciacion Descriptores
T8 fermentado, acidez equilibradatipicoa queso crema

queso crema, sabor a fruta,
ligeramente salado

T2 queso crema, sabor a fruta, quesocrema
ligeramente salado y acido

T1y T4  quesocrema, sabor a fruta ligeramente queso crema
salado y ligera acidez y ligero dulzor

T6 queso crema, sabor a fruta y ligera queso crema
acidez, leve dulzor

T7 queso crema sabor a fruta y una quesocrema
ligeramente salado y una leve acidez

T5 queso crema, sabor a fruta y una ligera queso crema
acidez



T3 queso crema, sabor a fruta ligeramente queso crema
salado, leve acidez.

4.3.4 Textura

La variable textura se realizé a 10 panelistas, los siguientes resultados se presentan a

continuacion e la tabla 36.

Tabla 36
Variable textura

Tratamiento Suma Media Panelistas Rango

T7 5550 5.55 10 a
T8 55.00 5.50 10 a
T1 49.00 4.95 10 a
T3 41.00 4.10 10 a
T2 41.00 4.10 10 a
T6 40.00 4.00 10 a
T5 39.50 3.95 10 a
T4 3850 3.85 10 a

Luego de realizar la prueba de Friedman a la variable textura, se puede observar que presenta
un solo rango para todos los tratamientos, es decir que para los panelistas la textura es igual

en todos los tratamientos.

En la tabla 37 se puede visualizar la apreciacion textural para el queso crema saborizado ,

teniendo en cuenta las siguientes caracteristicas.

Tabla 37
Tabla descriptores de textura
Tratamientos Apreciacion Descriptores
Blanda,
cremosa,
T7 untzble, sin Queso crema
grumos
sensibles al

paladar




4.4 DETERMINAR LA VIDA UTIL MEDIANTE EVALUACION
MICROBIOLOGICA

A continuacion, se presentan los valores de la vida datil del producto a los 3 mejores

tratamientos a los 0, 10, 20 y 30 dias de conservacidn, el cual se detalla en la tabla 38.

Tabla 38
Analisis Microbioldgico

O DIAS 10 DIAS
Parametro Analizado Unidad T3 T7 T8 T3 T7 T8 Meétodo de ensayo
Recuentos coliformes UFC/g <10 <10 <10 <10 <10 <10
Recuento E. coli UFC/g <10 <10 <10 <10 <10 <10
Recuento Mohos UFC/g 10 20 60 40 80 100
Recuento Levaduras UFC/g 20 30 40 50 70 110

AOAC 989. 10

AOAC997. 02

20 DIAS 30 DIAS
Parametro Analizado Unidad T3 T7 T8 T3 T7 T8 Método de ensayo
Recuentos coliformes UFC/g <10 <10 <10 <10 <10 <10
Recuento E. coli UFC/g <10 <10 <10 <10 <10 <10
Recuento Mohos UFC/g 80 125 145 220 247 280
Recuento Levaduras UFC/g 75 120 135 227 233 270

AOAC 989. 10

AOAC997. 02

Como se aprecia en la tabla 38, los 3 mejores tratamientos T3, T7 y T8 se obtuvieron luego
de analizar sus caracteristicas fisicoquimicas y en las pruebas organolépticas que estos
tratamientos fueron los mejores del queso crema saborizado donde se obtuvo los siguientes
resultados, en el cual no existid presencia de E coli, de acuerdo a la norma NTE INEN 1528
(2012), el cual permite un maximo de 10 UFC/g, por lo que estos tratamientos se
mantuvieron dentro del rango. La presencia de mohos para los mejores tratamientos fueron
T3, T7 y T8 (queso crema saborizado), se determind que no existié contaminacién durante
los 30 dias de almacenamiento, de acuerdo a la norma general para quesos fundidos NTE
INEN 2613 (2012) y la norma venezolana COVENIN 1337 (2003), el cual permite de 1x103
UFC/g, estos tratamientos se mantuvieron dentro del rango como lo establece la norma. En
cuanto a la presencia de levaduras para los mejores tratamientos fueron T3, T7, y T8 (queso

crema saborizado), se determind que no existid contaminacion durante los 30 dias de



almacenamiento de acuerdo a la norma general para quesos fundidos NTE INEN 2613
(2012) y la norma venezolana COVENIN 1337 (2003), 1x10° UFC/g, los tratamientos se

mantuvieron dentro del rango como lo establece la norma.

En comparacion con los demas quesos tradicionales se puede establecer que tiene un periodo
de vida util de 30-35 dias, el queso crema saborizado con mermelada de pifia tuvo un tiempo
de vida de 30 dias, a pesar que en los analisis microbioldgicos se determinaron que los datos
finales obtenidos estan dentro de la norma establecida NTE INEN 1528 (2012) y NTE INEN
2613 (2012) para quesos crema.

CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

e Se obtuvo un queso crema saborizado de excelentes caracteristicas organolépticas,
debido al contenido balanceado de crema de leche de 21% y 28% que le confiere
cremosidad y textura suave, ademas el saborizado con mermelada de pifia estimula
las glandulas salivales, por la acidez citrica que es predominante en las pifias y que
se complementa con la acidez lactica generada por el cultivo Lactobacillus casei y
el Streptococus cremoris.

e Se determind que los cultivos Streptococus cremoris y Lactobacillus casei son
alternativos en la elaboracion de queso crema, pues no presentaron diferencia alguna
en las caracteristicas sensoriales del producto final.

e Se acepta la hipdtesis alternativa, de acuerdo a las pruebas estadisticas el porcentaje
de crema de leche y el porcentaje de mermelada influyen en las caracteristicas,
fisicoquimicas y organolépticas del queso crema.

e En el tratamiento T8 (Lactobacillus casei, contenido de materia grasa en la leche
28% y el 20% de mermelada) en el atributo sabor obtuvo la mejor aceptacion,
describiendose como ligeramente salado, una acidez equilibrada tipico a queso crema
y sabor a fruta natural. Es importante sefialar que este derivado lacteo no se
comercializa en el mercado y su aceptacion como nuevo producto es una oportunidad

de comercializacién como postre lacteo.



e Las caracteristicas microbioldgicas del queso crema saborizado con mermelada de
pifia, se encuentran dentro de los requisitos establecidos por la norma NTE INEN
1528 y la norma para quesos NTE INEN 2613 para queso crema lo que garantiza la

inocuidad del producto final.

5.2 RECOMENDACIONES

e Realizar un estudio con otro tipo de fruta y que su comportamiento sea similar al de la
mermelada de pifia, y que se verifique su estabilidad al mezclarse con el queso crema.

e Estos productos pueden convertirse en oportunidades para diversificar la oferta de
postres lacteos pues son productos muy nutritivos y de palatabilidad excelente, ademas
contienen proteinas y acidos grasos esenciales que son indispensables para la salud, por
lo que se deberia realizar un estudio de mercado y la viabilidad de su produccion
industrial.

e Es importante realizar investigaciones con diferentes técnicas de elaboracidn de queso
crema para determinar rendimientos.

e El uso de estabilizantes debe ser estudiado con la finalidad de prevenir sinéresis en el
producto final ya que es uno de los problemas técnicos mas comunes para este tipo de

derivados lacteos.
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