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l. INTRODUCCION.

En el 2009, el comportamiento del mercado de leche y derivados lacteos
estuvo estrechamente relacionado con la dindmica economica mundial.
En otras palabras, derivado de un ambiente de crisis, se contrajo la
demanda agregada y el comercio mundial. En este sentido, los precios de
los lacteos en gran parte del 2009 se mantuvieron por debajo de los
observados en el 2008, lo que en cierta medida afectd la produccion.

(http://eleconomista.com. mx.Febrero 2010).

La produccién lechera es uno de los sectores mas importantes en cuanto
a la generacion de empleo en el sector agricola y en la economia del
Ecuador, especialmente en la regién andina. Mas que 600.000 personas
dependen directamente de produccion de leche, entre ellas muchas
mujeres campesinas. Los productores de leche garantizan el auto
abastecimiento del Ecuador y contribuyen fundamentalmente a la

seguridad y soberania alimentaria del pais. (www.sipae.com, 2007).

La elaboracion de quesos constituye una de las principales formas de
conservacion de la leche. En el Ecuador aproximadamente el 60% de la
produccion total de leche se destina a la elaboracién de quesos, de los
cuales cerca de la mitad se realiza de manera artesanal, utilizando leche
cruda como materia prima. El queso constituye una fuente importante de
proteina animal y el consumidor esta acostumbrado a tenerlo presente en
la dieta diaria. Es importante pues la tecnificacion y diversidad de la
elaboraciéon de quesos con el fin de cumplir con las exigencias del
mercado consumidor. (http://members.tripod.com.ve,2009).

La produccion nacional de la leche se ha concentrado en la Region
Interandina donde se ubican los mayores hatos lecheros, esto se confirma

donde el 73% de la produccion nacional de la leche se realiza en la


http://eleconomista/
http://members.tripod.com.ve,2009/

Sierra, 19% en la Costa y un 8% en el Oriente. (Censo Agropecuario,
2000).

La Provincia Bolivar produce 177.197 litros diarios de leche por lo que es
necesario mejorar con alternativas tecnol6gicas apropiadas para cada
producto terminado. (Censo Agropecuario, 2000).

El queso en aceite no solo es una delicia, sino que, ademas, es una
antiquisima forma de conservacion, utilizada sobre todo por aquellas
personas que poseian ganado y producian queso. El queso, como todo,
es perecedero y asi, conservado en aceite, lo podemos conservar mucho
mas tiempo, en perfectas condiciones, es mas, sus cualidades
organolépticas se acentuan, dando como resultado una explosion de
aromas y sabor, fuertes e intensos. (www.directoalpaladar.com, 19 Ago.
2009).

Para la realizacion de esta investigacion se plantearon los siguientes

objetivos:

Establecer el mejor tipo de aceite vegetal para la conservacion de

diferentes derivados lacteos.

e Realizar el andlisis organoléptico del queso fresco y requesén excelso
conservado en diferentes tipos de aceites.

e Determinar el andlisis microbiolégico de los diferentes derivados
Lacteos conservados en diferentes tipos de aceite vegetal.

e Realizar el andlisis bromatoldgico en el mejor tratamiento.

e Establecer el analisis econémico en la relacién costo/beneficio.


http://www.directoalpaladar.com/

Il. MARCO TEORICO.

2.1 LECHE.

La leche es uno de los productos de origen animal m4s importantes para
el consumo humano, por lo que la exigencia para los productores es
producir una leche de alta calidad. Una de las definiciones mas
comunmente usadas para definir leche es la siguiente: “Leche es la
secrecion lactea, libre de calostro, obtenida por el ordefio completo de
una o mas vacas sanas’. Asumiendo, que ésta leche fue producida,
procesada y manejada correctamente. El sabor natural de la leche y su
sabor nutritivo se deben a la grasa y a los sélidos no grasos, estos ultimos
incluyen azucar (lactosa), proteina (caseina), y minerales como calcio y

fosforo. (Marroquin, 2003).

Se entiende como leche al producto integral del ordefio total e
interrumpido, en condiciones de higiene que da la vaca lechera en buen
estado de salud y alimentacion. Esto ademas, sin aditivos de ninguna
especie. Agregado a esto, se considera leche, a la que se obtiene fuera
del periodo de parto. La leche de los 10 dias anteriores y posteriores al
parto no es leche apta para el consumo humano. Siempre el ordefio debe
ser total, de lo contrario al quedar leche en la ubre, la composicion
quimica de ésta cambiara. (Murad, 2009).

2.2 COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE DE VACA.

La cantidad exacta de cada constituyente varia ligeramente con las
diferentes razas y lineas genealdgicas de ganado lechero, que existe. Los
constituyentes lacteos son afectados por la genética en un 60% lo cual
significa que el programa de cria y particularmente la seleccion de los

sementales del hato, a la larga pueden tener un impacto importante en la



composiciéon de la leche producida por un determinado rebafio, sin

embargo, la leche presenta la siguiente composicion: (Marroquin, 2003).

CUADRO N° 01. Composicion quimica de la leche de vaca.

COMPONENTES | CONTENIDO (%)
AGUA 87,5
GRASA 3,5
PROTEINA 3-4
LACTOSA 4,0
CENIZAS <1

Fuente: (Marroquin, 2003).

2.3 PROPIEDADES Y CARACTERISTICAS DE LA LECHE.

2.3.1 Caracteristicas organolépticas.

Aspecto.- La leche fresca es de color blanco aporcelanada, presenta

una cierta coloracion crema cuando es muy rica en grasa.

e La leche descremada o muy pobre en contenido graso presenta un

blanco con ligero tono azulado.

e Olor.- Cuando la leche es fresca casi no tiene un olor caracteristico,
pero adquiere con mucha facilidad el aroma de los recipientes en los
que se la guarda, se produce una pequefia acidificacion ya le da un

olor especial al igual que ciertos contaminantes.

e Sabor.- La leche fresca tiene un sabor ligeramente dulce, dado por su
contenido de lactosa. Por contacto, puede adquirir facilmente el sabor
de hierbas. (Agostina, 2002).



2.3.2 Propiedades fisicas de la leche.

e Densidad: La densidad de la leche puede fluctuar entre 1,028 a 1,034
Kg/m® a una temperatura de 15°C; su variaciéon con la temperatura es

0,0002 Kg/m® por cada grado de temperatura.

e pH de la leche: La leche es de caracteristica cercana a la neutra. Su
pH puede variar entre 6,5 y 6,65. Valores distintos de pH se producen
por deficiente estado sanitario de la glandula mamaria, por la cantidad
de CO, disuelto; por el desarrollo de microorganismos, que desdoblan
o0 convierten la lactosa en acido lactico; o por la accion de

microorganismos alcalinizantes.

e Acidez de la leche: Una leche fresca posee una acidez de 0,15 a
0,16%. Esta acidez se debe en un 40% a la anfotérica, otro 40% al
aporte de la acidez de las sustancias minerales, CO, disuelto y acidez
organicos; el 20% restante se debe a las reacciones secundarias de los
fosfatos presentes.

Una acidez menor al 15% puede ser debido a la mastitis, a la adicion de
agua en la leche o bien por la alteracién provocada con algin producto

alcalinizante.

Una acidez superior al 16% es producida por la accién de contaminantes
microbioldgicos. (La acidez de la leche puede determinarse por titulacion
con N,OH al 10 o 9 normal).

e Viscosidad: La leche natural, fresca, es mas viscosa que el agua,
tiene valor de 1,236 mPa.s ( mili pascal por segundo) para la leche
entera, con el aumento de la temperatura hasta alrededor de los 70°C,

por encima de esta temperatura aumenta su valor.



e Punto de congelacién: El valor promedio es de -0,54°C (varia entre -
0,513 y -0,565°C). Como se aprecia es menor a la del agua, y es

consecuencia de la presencia de las sales minerales y de la lactosa.

e Punto de ebullicidon: La temperatura de ebullicion de la leche es de
100,17°C.

e Calor especifico: La leche completa tiene un valor de 0,93 — 0,94
cal/g°C, la leche descremada 0,94 a 0,96 cal/g°C. (Http:

/lwww.hipotesis.com, Agosto2001).

CUADRO N° 02. Caracteristicas fisicas de la leche.

PROPIEDAD LECHE DE VACA
Densidad a 15°C (Kg/m®) 1,0270 - 1,0320
Viscosidad (mPa.s) 1,236
Calor especifico (cal/g°C) 0,93
Tension Superficial (N/m) 50

indice de refraccion(N%) 1,3440 — 1,3485
Temperatura de congelacion (°C) -0,55
Acidez (% de &cido lactico) 0,15-0,18

pH 6,5-6,7

Fuente: (Chamorro y Losada, 2003).

2.4 QUESO.

Los quesos son productos derivados de la leche, muy apreciados porque
son una rica fuente de proteinas y calcio, por su excelente sabor y
palatabilidad. Los quesos pueden ser fabricados con la leche de casi
todos los mamiferos. Los quesos de obtienen por la coagulacién de la

caseina de la leche, debido a la accién de la renina que es una enzima



que se encuentra en el estbmago de los rumiantes lactantes. Esta enzima
comercialmente se le conoce con el nombre de cuajo y tiene la propiedad
de transformar la lactosa presente en la leche, en acido lactico. Esta
transformaciéon acidifica la leche y provoca la coagulacion mencionada

arriba. (http://agroindustria-cw.blogspot.com, 2009).

El queso, es el producto fresco o madurado obtenido por coagulacion y
separacion de cualquiera de los siguientes: leche, nata, leche desnatada
(total o parcialmente), suero de mantequilla o de una mezcla de
cualquiera de ellos. (www.Quesos.com, 2003).

El queso se caracteriza por ser un producto fermentado, aunque
ligeramente acido (pH entorno a 5,3), muy liquido, con un bajo porcentaje
de sal (menor al 3% y un potencial de 6xido-reduccion, electronegativo).
(Rodriguez, 2002).

2.4.1  Queso Fresco.

El queso fresco o queso blando es un tipo de queso blando, es decir
retiene gran parte del suero y no tiene proceso de maduracion o refinado.
La fabricacibn de este queso es muy sencilla. ElI cuajado es
esencialmente lactico y dura normalmente 24 horas, aunque a veces mas.
El desuerado, cuando es estimulado por ruptura de la cuajada seguida de
la presién, no es nunca excesivo y ademas los quesos frescos son
siempre humedos (60-80% de agua), lo que causan que sean muy poco
conservables y que su transporte en largas distancias sea muy dificil.
Precisan de la pasteurizacion de la leche y de la nata porque los
gérmenes patdgenos quedan intactos debido a la inexistencia de proceso

madurativo. (http://es.wikipedia.org, 2010).
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2.4.2 Valor nutritivo del queso.

El Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizacion NTE INEN
(1528:1987), manifiesta que el queso fresco de acuerdo a su clasificacion
correspondiente debera cumplir con los requisitos establecidos.

Requisitos del queso fresco.

CUADRO N° 03. Requisitos del queso fresco.

Requisitos |Tipos de Queso |Unidad | Min. | Max. | Método de Ensayo
Queso fresco
] % - 65 INEN 63
Comun
Humedad
Queso fresco
] % >65 | 80 INEN 63
extra humedo
Ricos en grasa. % >60 | - INEN 64
Grasos % >45 | 60 INEN 64
Grasa en el :
Semi-grasos % >25 | 45 INEN 64
extracto seco
Pobres en grasa % >10| 25 INEN 64
Desnatados % - 10 INEN 64
Fuente: Norma (NTE INEN 1528:1987).
a. Caracteristicas microbioldgicas.

La Norma NTE INEN (1528:1987) indica que, el queso fresco ensayado
de acuerdo con las normas Ecuatorianas correspondientes deberan estar
exentos de microorganismos patdgenos, ademas sefiala que el ensayo de
la Fosfatasa realizada de acuerdo a la Norma NTE INEN 65, sobre el

qgueso fresco debera dar un maximo de tres unidades.



CUADRO N° 04. Requisitos microbioldgicos del queso.

Requisitos Unidad Méax. | Método de ensayo
Escherichia Coli Colonia /g 100 INEN 1529
Staphylococcus aureus | Colonia /g 100 INEN 1529
Mohos y Levaduras Colonia/g |50000 INEN 1529
Salmonella Colonia /25g 0 INEN 1529

Fuente: Norma (NTE INEN 1528:1987).

b. Composicién quimica del queso fresco segun (FAO, 2000).

CUADRO N° 05. Composicion quimica del queso fresco.

NUTRIENTES CONTENIDO %
Grasa 24,0 -25,0
Proteinas 18,0-21,0
Carbohidratos 18- 2,0
Sales Minerales 2,0
Agua 50,0 -52,0

Fuente: (FAO, 2000).

2.5 CLASIFICACION DE LOS QUESOS.

Se cree que el queso se origind en el suroeste de Asia, hace unos 8000
afos. Los romanos, durante sus conquistas europeas entre el afio 60 a.C,
y 300 d.C, fomentaron las mejores técnicas y estimularon el desarrollo de
nuevas variedades. Su influencia se refleja en la etimologia, caseus,

nombre latino del queso, constituye la raiz de su denominacion actual.

Hay unas 2000 variedades de quesos, todas las cuales derivan de unos
20 tipos basicos que se elaboran siguiendo en lo fundamental el mismo

proceso. Todos los quesos se fabrican con leche, aunque no siempre



procedente de vaca. La leche se coagula con &cido o con cuajo (renina) y
del coagulo formado se separa el suero. Lo que suceda después

determinara el tipo de queso. (Http: //Farmacia.us.es, 2003).

Los quesos se clasifican de forma amplia y sencilla en dos grupos:
frescos y madurados.

El queso fresco se prepara a partir de la leche coagulada, con acido o con
calor a temperatura elevada debiendo consumirse poco tiempo después
de elaborado ya que de lo contrario, se deteriorara.

El queso maduro se fabrica con leche fermentada por las bacterias

lacticas acidas y coaguladas por un preparado enzimatico.

Los quesos propiamente dichos también se pueden clasificar de una

manera mas exacta en:

No maduros blandos: Cottage, Cream, Nuefchatel.

Maduros muy duros: Romano, Provolone, Parmesano.

Maduros duros: Chedar, Suizo, Emmental, Gruyére.

Maduros semiduros: Roquefort, Gongonzola, Azul, Muenster, Gouda.
Blandos: Camembert, Brie.

Quesos fundidos: Alimentos de queso y quesos para extender.
Requeson: Mysost. (http://Farmacia.us.es. 2003).

25.1 Segun el proceso de maduracion.
Curados o semicurados: Mantenidos durante determinado tiempo a

temperatura fija y en condiciones ideales para que se realicen las

transformaciones fisicas y/o quimicas requeridas en el proceso.
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Curados o madurados con mohos: Su curacién se produjo gracias a la
proliferacion tipica de mohos en su interior y/o en su superficie. Por

ejemplo, los quesos azules como el roquefort o el camembert.

Frescos: estan listos para consumir al terminar el proceso de fabricacion.

Entre ellos estan el cuartirolo, el portsalut y ricotta.

Pasteurizado: Es el queso untable, que ha sido sometido a
pasteurizacion, como el petit-suisse, cremoso, el cottage. (Revista Vida,
2003).

25.2 Por su textura.

Blancos: son facilmente untables (queso crema).

Blandos: Son mas firmes que los blancos, pero con un grado de humedad
que los hace quebradizos y desmenuzables (roquefort, ricotta, Saint

Paulin o portsalut, diet, mozzarella, Paraguay).

Semiduros. Se caracterizan por ser consistentes y faciles de cortar en

rodajas (pategras o sandwich, gruyére, Holanda).

Duros: Son consistentes y densos. Generalmente se los ralla para usarlos

(parmesano, sardo, provolone, reggianito).

253 Segun el contenido graso.

Alto: En general, los quesos con mayor contenido graso son los duros y

los de color amarillo. Por ejemplo, el sardo o el pategras.

Medio: con un contenido menor de grasa lactea entre un 25% al 45% se

encuentra, por ejemplo, en el gruyere.
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Bajo: Son los quesos descremados o semidescremados, como los
pasteurizados, el Saint Paulin y los llamados Diet. . (Revista Vida, 2003).

2.6 VARIEDADES DE QUESOS EN EL ECUADOR.

En el Ecuador se reporta actualmente que existen una gran variedad de
quesos y que para su clasificacion se los ha agrupado bajo los siguientes
criterios:

2.6.1 Segun el contenido de agua del queso:

Quesos frescos o sin madurar.

Quesos blandos o tiernos.

Quesos semi curados 0 semi maduros.

Quesos curados o maduros

2.6.2 Segun la textura del queso:

Quesos compactos.

Quesos con ojos redondeados y granulares.

Quesos con ojos de forma irregulares.

2.6.3 Segun el contenido de grasas:

- Quesos grasos.

- Quesos semi-grasos.

- Quesos secos. (www.sica.gov.ec.2005).
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2.7 ETAPAS DEL PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO
FRESCO.

La fabricacion de quesos es un proceso de deshidratacion en el cual la
caseina, las grasas y las sales coloidales de la leche se concentran, como
los quesos se clasifican segun su consistencia, textura y grado de
maduracion, el agua se elimina en una proporcion distinta en cada

variedad de quesos curados.

Para producir quesos de buena calidad se requiere de leche de buena
calidad en cuanto a su composicion, flora bacteriana y aptitud para la

fermentacién y coagulacion. (http://www.sica.gov.ec, 2005).

El proceso de elaboracién del queso consta de varias etapas que

veremos a continuacion:

2.7.1 Recepcion de laleche cruda.

La leche cruda se debe transportar en cisternas isotermas a una
temperatura de entre (4 - 6°C). Si no es asi, se debe enfriar
inmediatamente al llegar a la fabrica hasta que alcance una temperatura

de (3 - 4°C), para evitar el incremento de la acidez de la leche.

Debe tener un contenido microbiano bajo al llegar a la queseria, y
controlarse también la presencia de antibioticos que inhiben el crecimiento
del cultivo bacteriano que se utiliza en la fermentacién del queso y que
impedirian la coagulacion. (http://www.sica.gov.ec, 2005).
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2.7.2 Filtracién de la leche.

La filtracion es un depurado que se realiza para retirar particulas grandes
gue han caido en la leche por el manejo en el establo y en el transporte,

las cuales pueden causar defectos y contaminacion del producto.

El filtro debe cambiarse o lavarse frecuentemente para evitar que la leche
arrastre los microbios que han caido en él. Recordar que el filtro debe ser

de tela, lienzo o papel filtro. (Pardo, M 2003)

2.7.3 Pasteurizacion.

Desde el punto de vista sanitario, higiénico y técnico el objetivo es destruir
las bacterias patdgenas y aquellas bacterias que pueden producir

defectos en el queso.

La temperatura de pasteurizacién no debe superar (72 — 75°C) durante 15
0 20 s. y para ciertos quesos de pasta y textura mas delicada se aplica
pasteurizacion afectada por la accion del calor. Es Gtil emplear cloruro de
calcio, evitando la pérdida de caseina durante la coagulacion y logrando
que la textura del queso sea mas firme aun. (http://www.sica. gov.ec,
2005).

2.7.4 Cuajado de la leche.

Tras la pasterizaciéon de la leche se procede al cuajado o coagulacién de
la misma. Este cuajado se realizara en una cuba quesera con forma de
ocho, provista de doble camisa para el calentamiento o enfriamiento
indirecto de la cuajada, y fabricada integramente en acero inoxidable. El
aislamiento de este equipo esta constituido por lana mineral de 50mm de

espesor.
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La leche entra en la cuba de cuajado, proveniente del pasterizador, a
35°C. Le seradn afadidas en primer lugar bacterias meséfilas mixtas
(Streptococcus lactis y Streptococcus cremoris). En dosis entre 1,5 - 2 %,
provenientes del depdsito de fermentos. A continuacion, se llevara a cabo
la adicion de cloruro célcico (0,1 g/l), con objeto de paliar los efectos de la

pasterizacion y de posterior calentamiento y favorecer la coagulacion.

La adicion del cuajo se efectuara sobre leche poco madura (17°D, pH =
6,5), a razon de 0,1 g/l. Entonces se agita brevemente el contenido para
mezclar por completo la leche con los aditivos y el cuajo, y se deja en

reposo hasta que se produzca la coagulacion. (Sanchez, 2003).

2.7.5 Corte de la cuajada.

La cuajada se encuentra lista para ser cortada luego de 30 min de puesto
el cuajo. Para saber si podemos cortarla se hacen algunas pruebas, por
ejemplo: cortamos con un cuchillo la cuajada, los bordes deben separarse

uniformemente, y el suero debe ser de color verde.

La cuajada se corta con un instrumento que se llama “lira”, el mismo que
tiene divisiones hechas con alambre de acero inoxidable separadas a 1,5
cm; el corte de la cuajada es la divisién del codgulo de caseina por medio
de la lira. El corte tiene por objeto transformar la masa de cuajada en
granos de un tamafo determinado y uniforme, para facilitar el desuerado.
El tamafio de los granos de la cuajada depende del contenido de

humedad que se desea en el queso.

El corte de cuajada en tinas circulares comprende dos fases: La primera
consiste en introducir la lira pegada a la pared de la tina, empezar a cortar
la cuajada en una misma direccion, cada vez que se llega al extremo

opuesto de la paila, se da la vuelta de 180°, levantando algo la lira pero
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sin llegar a sacarla totalmente de la cuajada, con el objeto de dafar lo
menos posible.

Al llegar al otro extremo de la tina, se procede a cortar la cuajada en
direccion transversal a la anterior, siguiendo el mismo procedimiento, con
lo cual el bloque de la cuajada adquiere la apariencia de una cuadricula,
obteniéndose listones verticales. El corte de la cuajada debe ser hecho
con mucha delicadeza para no provocar pérdidas. Con los granos muy
pequefios se produce la salida de la caseina, grasa y disminuye el
rendimiento, esta operacion debe realizarse entre 10 — 15 min. (Torres,
2001).

2.7.6 Desuerado.

El desuerado tiene por objeto la separacion de parte del suero libre
contenido en la suspension del coagulo. Para ello se instala el filtro de
suero semicircular verticalmente, rodeando la salida de la cuba y pasarla
a través de un tamiz, dispuesto para la retencion de finos granulos que

pudieren escapar del filtro. (Sanchez, 2003).

2.7.7 Moldeado y prensado.

En esta etapa se completa el desuerado y se le da al queso su forma
definitiva, introduciéndolo en un molde que puede ser de madera, plastico,
metal, etc. y que puede tener perforaciones para dejar escapar el suero.
Dependiendo del tipo de queso que se pretenda obtener, el prensado sera
mas o menos intenso. En algunos casos, como puede ser el del queso
Cammembert no se aplica ningun tipo de presion, dejando que el peso del

propio queso en el molde actie como prensa.
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Las prensas se componen de unas palancas con las que se ejerce una
determinada presion sobre la masa o cuajada. (http://www.sica.gov.ec,
2005).

2.7.8 Salado.

Para este proceso se suele utilizar sal fina, pura, seca y bien molida,
estas pueden ser extendidas por la superficie o también puede ser
directamente incorporada a la masa. Otra forma de salar el queso es con
un bafio de salmuera, que se encuentra a una temperatura de (10 - 13°C),
y en cual permanecen entre 6 y 12 horas los quesos blandos y de 24 a 72
horas los quesos duros. Este sistema es cada vez mas utilizado porque
necesita menos mano de obra y porque con él, todos los quesos

adquieren aproximadamente, el mismo contenido en sal.

Los principales objetivos de esta etapa son los siguientes:

e Impedir la proliferacion de microorganismos patdégenos, lo que
contribuye a una mejor conservacion del queso.

e Completar el desuerado de la cuajada.

e Controlar o dirigir los microorganismos del cultivo iniciador.

e Mejorar el aromay el sabor del queso.

Si lo que queremos es un queso fresco, el proceso habra terminado con la
etapa anterior, la salazén del queso. (http://www.sica.gov.ec, 2005).

La salazén tiene por objeto mejorar el sabor y asegurar la conservacion
de los quesos, ademas completa la salida del suero. Todos los quesos,
salvo raras excepciones se someten a este tratamiento. El salado cumple
varias funciones, ademas de proporcionar ese sabor, como son evitar el
excesivo desarrollo de la flora microbiana o contaminacion de otros
microorganismos externos y acelera la formacion de la corteza. La

concentracion exagerada de la sal provoca una accion deshidratante
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excesiva en la superficie del queso formandose una corteza muy gruesa y

dura que dificultara su absorcion de sal. (Sanchez, 2005)

2.7.9 Conservacion del queso en aceite.

El queso en aceite no solo es una delicia, sino que, ademas, es una
antiquisima forma de conservacion, utilizada sobre todo por aquellas
personas que poseian ganado y producian queso. El queso, como todo,
es perecedero y asi, conservado en aceite, lo podemos conservar por
mucho mas tiempo, en perfectas condiciones; es mas, sus cualidades
organolépticas se acentian, dando como resultado una explosion de

aromas y sabor, fuertes e intensos.

La preparacion: Si el bote lo permite, podemos poner el queso en un
trozo, si no, lo troceamos en taquitos o en cufas y lo vamos acomodando
en el tarro perfectamente limpio. Adornamos con la rama de romero,
cubrimos de AOVE, tapamos y dejamos en un rincoOn oscuro en la
despensa, o en el frigorifico. A partir de 2 meses el queso habra adquirido

el caracter de un queso bodega, ganando en categoria y calidad.

La degustacion: Esta receta de queso en aceite, podemos elaborarla con
el queso preferido, lo mas probable es que dicho queso gane con el
tiempo, siempre que sea un buen queso, claro. No hay por qué esperar 2
meses para comerlo, pero sera a partir de entonces cuando comience a

ser ese queso con caracter del que os hablaba.

A partir de entonces solo nos hace falta una buena hogaza de pan, un
tinto aflejado y nuestro bote de queso en aceite, para darnos un buen
banquete en cualquier momento. (http://www.directoalpaladar.com,19/08/
2009).
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2.8 EL REQUESON.

Es un alimento altamente proteico y bajo en grasas, tipico del folklor
mexicano, su elaboracion es meramente artesanal. El requesén, como el
gueso, es un notable alimento proteico muy completo. Salvo la lactosa,
contiene los mismos elementos que la leche: proteinas, grasas, vitaminas

y sales minerales, sobre todo calcio y fosforo, en cantidades importantes.

Es un alimento ideal para el crecimiento, la convalecencia y el embarazo
gracias a su alto contenido en calcio, el requesoén activa la dosificacion y
evita descalcificacion. Por sus vitaminas favorece la renovacion de los
tejidos organicos. Una de sus notables propiedades es la de neutralizar la

acidez gastrica.

El requesdn contiene calcio que en sus formas naturales, ayuda a
mantener la salud 6sea y dental ademas de mejorar la coagulacion de la
sangre, mejora la transmisién de impulsos nerviosos, contracciones vy
relajaciones musculares, estimulaciéon en la secrecion hormonal y
activacion en las reacciones enziméticas. Como es sabido, la mucosa del
estbmago secreta normalmente un acido clorhidrico, que condiciona el
ataque de los alimentos carnicos por la pepsina. En muchas personas,
esta secrecibn es demasiado abundante; la hiperacidez ocasiona
entonces ardores, las paredes del estbmago se contraen dolorosamente a
los efectos de esta agresion interna y pueden llegar a producirse

ulceraciones secundarias. (Alais, 2005).

El requeson es un derivado lacteo de sabor suave y delicado. Se puede
consumir solo, con otros alimentos (ensaladas, verduras, tostadas) o
como parte de diversas recetas dulces y saladas. Es idoneo para aligerar
los postres con queso 0 nata porque consigue que se reduzcan de forma

considerable las calorias de la receta. (http://www.consumer, junio 2004).
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CUADRO N° 06. Composicion quimicay bromatologica de requesén

por cada 100 gramos.

Principios Inmediatos | %

Agua 68,6 g
Hidratos de carbono 3,3
Grasas 5,6
Proteinas 20,9
Cenizas 1,6000
Potasio 0,1409
Sodio 0,132
Calcio 0,117
Magnesio 0,069
Hierro 0,050
Fosforo 0,198
Azufre 0,289
Cloro 0,301
Cobre 0,125
Vitamina B1 0,03mg
Vitamina B2 0,2
Vitamina PP 0,1

Fuente: (http://www.vivirnatural.com/alim/requeson.htm agosto 2007).

Los alimentos ricos en proteinas constituyen un factor esencial en
cualquier dieta, pero al momento de escogerlos, siempre es conveniente
supervisar su aporte de grasas, sobre todo, si nuestro objetivo es cuidar la

composicion corporal para perder grasa y ganar musculo.

Con esta finalidad, existen varios alimentos cuyo aporte de proteinas es
significativo, pero muy pocos contienen bajo contenido graso, como es el
caso del requeson, una fuente importante de proteinas de alto valor

bioldgico y pocas grasas.
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Ademas, debido a que no posee maduracién, como es el caso de los
guesos, su porcentaje de agua es elevado (80%) y su aporte de grasas es
muy bajo, ya que solo brinda 4g. por cada 100g. de alimento, pudiendo
ser la mitad si el requeson es desnatado. Incluso, la concentracién de
proteinas, todas de buena calidad por ser de origen animal, es 3 veces
mayor que en la leche, pudiendo ser el doble dependiendo de la variedad

escogida.

Pero estas no son las Unicas ventajas nutricionales del requesoén, sino
que su aporte de vitaminas y minerales es muy valioso para el organismo,
pues su contenido en calcio, potasio, fosforo, vitamina A y del complejo B,
son ingredientes esenciales para el correcto funcionamiento

neuromuscular.

Ademas, su costo es inferior con respecto a los quesos, su contenido y
calidad de proteinas es similar, pero su aporte de grasas es
significativamente menor, y su versatilidad a la hora de usarlo en la cocina
convierten al requesOn en un gran recurso para agregar proteinas a la
dieta de manera saludable y sin incrementar las calorias de la misma.

(http://www.vitonica.com, enero 2009).

2.9 GRASAS Y ACEITES.

El aceite, es basicamente liquido a temperatura ambiente, constituido
principalmente por acidos grasos insaturados, ricos especialmente en
vitamina E y con un valor energético aproximado de 900 kcal por cada
100 g.

Se lo define como:

“Aceites y grasas son triglicéridos de acidos grasos comercialmente

puros, obtenidos de materias primas sanas y limpias, libre de productos
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nocivos derivados de su cultivo o manejo, o de los procesos de

elaboracion”.

“Aceite comestible de origen vegetal son los obtenidos de los siguientes
frutos o sus partes o de semillas oleaginosas: algodon, cartamo, girasol o
maravilla, germen de maiz, mani o cacahuate, oliva, pepa de uva, colza,
sésamo o ajonjoli, soja 0 soya, avellana chilena, arroz, pepa de tomate,
germen de trigo, linaza, mosqueta y otros autorizados por el Ministerio de

Salud, los que deberéan ser de consistencia fluida a temperatura de 15°C.

“Aceite combinado es el producto obtenido de la mezcla de aceites de
origen marino con aceites vegetales. El porcentaje maximo permitido de
aceite de origen marino al agregar en la mezcla sera de un 50%”. (Osorio,
2006).

29.1 Aspectos nutricionales de aceites y grasas.

Las palabras “grasa” o “grasas” se usan para designar tanto aceites como
grasas. Las grasas son un constituyente esencial de la dieta humana
junto con los hidratos de carbono y las proteinas. Las grasas son la fuente
principal en energia, proporcionando casi 9 Kcal/g. En situaciones de
deficiencia cal6rica, las grasas junto con los hidratos de carbono ahorran

proteinas y mejoran los ritmos de crecimiento. (Lawson, 2001).

Algunos alimentos grasos son fuente de vitaminas liposolubles (A, D, Ey
K) y la ingestiébn de grasas mejora la absorcion de estas vitaminas,
independientemente de su origen. Las grasas son vitales para obtener
una dieta sabrosa y bien equilibrada y proporcionan los acidos grasos
esenciales linoleico y linolénico. Las grasas son también componentes
esenciales de las membranas celulares. Al igual que ciertos farmacos
necesarios tienen contraindicaciones relacionadas con su uso, existen
frecuentemente contraindicaciones en la seleccion de dietas adecuadas.
(Lawson, 2001).
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2.9.2 Aceite.

La palabra aceite ha recorrido una larga historia hasta alcanzar su forma:
del vocablo arameo zayta paso al término arabe azzayt y luego se
convirtid en azzayt. El concepto permite nombrar al liquido graso que se
obtiene a partir de distintos frutos o semillas, como soja, almendras, coco

0 maiz.

El aceite también puede obtenerse mediante el prensado de aceitunas, a
partir de algunos animales como el bacalao, la foca o la ballena, y
mediante la destilacion de ciertos minerales bituminosos o de la hulla, el

lignito y la turba.

Los aceites pueden dividirse en virgenes y refinados. Los aceites virgenes
se obtienen a partir de un prensado en frio (inferior a los 27°C) que
permite conservar el sabor de la semilla o del fruto del que son extraidos,
por medio de una centrifugacion a 3.200 rpm vy filtracion. (http://definicion
.de /aceite, mayo 2011).

2.9.2.1 Aceites comestibles.

Los aceites comestibles provienen tanto del reino animal como del
vegetal. Una manera de determinarlos quimicamente se centra
principalmente en extraer el aceite de la planta usando éter petroleo y
metanol a reflujo y luego aplicar una vez purificado una cromatografia en
fase vapor y con esto observar la proporcion de acidos grasos presentes

en este aceite.

Existen diversos aceites animales, como los aceites de ballena, de foca o
de higado de bacalao que han llegado a consumirse pero actualmente en
la cocina solo se utilizan aceites vegetales, extraidos de semillas, de

frutas o de raices. En general, los aceites vegetales aportan acidos

23


http://es.wikipedia.org/wiki/Balaenidae
http://es.wikipedia.org/wiki/Phocidae
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_h%C3%ADgado_de_bacalao
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_vegetal
http://es.wikipedia.org/wiki/Semilla
http://es.wikipedia.org/wiki/Fruta
http://es.wikipedia.org/wiki/Ra%C3%ADz_(bot%C3%A1nica)
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cidos_grasos

grasos insaturados y son ricos en vitamina E. Su valor energético es de
900 kcal cada 100 g. (http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite, 2009).

2.9.3 Caracteristicas quimicas de los aceites.

Los aceites, asi como las grasas, son triglicéridos de glicerol (también
llamado glicerina, 1, 2, 3 propanotriol o s6lo propanotriol). El glicerol es
capaz de enlazar tres radicales de acidos grasos llamados carboxilatos.
Dichos radicales grasos por lo general son distintos entre si; pueden ser
saturados o insaturados. La molécula se Illama triacilglicérido o

triacilglicerol.

Los radicales grasos pueden ser desde 12 carbonos de cadena hasta 22
y 24 carbonos de extension de cadena. Existen en la naturaleza al menos
50 acidos grasos. Algunos radicales grasos caracteristicos provienen de

alguno de los siguientes acidos grasos:

e Acido Linoléico C18:2
e Acido Linolénico C18:3
e Acido Oléico ci18:1
e Acido Palmitico C16:1

Estos acidos son los llamados acidos grasos insaturados o acidos grasos
esenciales, llamados asi porque el organismo humano no es capaz de
sintetizarlos por si mismo, y es necesario por tanto ingerirlos en los

alimentos. ( http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite, 2009).

Los &cidos grasos saturados son los siguientes:

e Acido Estearico C18:0
e Acido Palmitico C16:0
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Para el caso de los aceites los carboxilatos contienen insaturados o
enlaces dieno o trieno, que le dan la caracteristica liquida a temperatura
ambiente. Los aceites son mezclas de triglicéridos cuya composicion les

da caracteristicas particulares.

Los aceites insaturados como los casos ya expuestos, son susceptibles
de ser hidrogenados para producir mantecas hidrogenadas industriales de
determinado grado de insaturacion o indice de yodo, que se destinan para
margarinas y mantecas de reposteria. Son aceites de gran importancia los
omega 3 y los omega 6, que son poli-insaturados, muy abundantes en
peces de aguas heladas. (http://es. wikipedia.org/wiki/Aceite, 2009).

294 Clases de aceites.

2.9.4.1 Aceite de Palma.

Es un aceite de origen vegetal que se obtiene del mesocarpio de la fruta
de la palma Elaeisguineensis. Es el tipo de aceite con mas volumen de
produccion, solo superado por el aceite de soya. El fruto de la palma es
ligeramente rojo, al igual que el aceite embotellado sin refinar. El aceite

crudo de palma es una rica fuente de vitamina A y de vitamina E.

Uso Industrial.

Se usa como materia prima en la produccion de biodiesel. También es
usado en produccion de piensos para la alimentacion animal, sobre todo

de terneros, por su alto aporte energético por racion. En la industria

cosmeética es utilizado para la elaboracién de jabones.
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Composicion.

El aceite de palma es saturado hasta en un 50%, su composicion en

promedio es:

» 40-48% &cidos grasos saturados (principalmente palmitico).

e 37-46% acidos grasos mono-instaurados (principalmente oleico).
e 10% acidos grasos poli-insaturados.
(http://es.wikipedia.org.9/0ct/2011).

2.9.4.2 Aceite de Maiz.

El aceite de maiz es muy utilizado en los restaurantes para sustituir al
aceite de oliva (mas caro). El aceite de maiz refinado, el mas habitual de
encontrar, tiene un color palido, es poco aromatico y su acidez es baja. El
aceite de maiz refinado se puede usar para potenciar otros sabores, freir,

rehogar, etc.

En la industria de la alimentaciéon se le utiliza para fabricar mayonesas,
margarinas, platos preparados, panaderia, etc. También podemos
encontrar el aceite de maiz virgen, con un color ambar y con el sabor
tipico del maiz. El aceite de maiz virgen es un buen aceite para las
ensaladas y hacer salsas. Sin embargo, no soporta bien las altas
temperaturas, para eso es mejor el aceite de maiz refinado. (http://

nutricion.nichese.com/maiz, 2011).

Propiedades del aceite de maiz.

El aceite de maiz refinado soporta bien las altas temperaturas, por lo que
se puede utilizar para freir. Sin embargo, el aceite virgen no soporta las

altas temperaturas y es utilizado para las ensaladas por su sabor mas

intenso.
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Previene la formacion de placas de colesterol en las arterias. Tiene
propiedades antioxidantes por la cantidad de vitamina E.

Tiene propiedades anti envejecimiento.

Es utilizado como hidratante de la piel y para proteger y tratar los cabellos
Secos.

El aceite de maiz es utilizado para elaborar otros aceites mas
sofisticados.

Estos otros aceites, son utilizados tanto con fines terapéuticos como para

simples masajes corporales. (http:// nutricion.nichese.com/maiz, 2011).

Valor Nutricional.

El aceite de maiz, ya sea refinado o virgen, tiene una gran cantidad de
VITAMINA E: 17,2 mg. Al tener esta cantidad de vitamina E le convierte a
este aceite en un poderoso aliado para combatir el envejecimiento y a los
radicales libres producidos por la oxidacion de las grasas. La vitamina E

es un antioxidante natural.

Asimismo, el aceite de maiz contiene una buena cantidad de &cidos
grasos oleicos y Linoleico, lo que lo convierte en un gran aliado en contra
del colesterol y de las enfermedades cardiovasculares. Aunque el aceite
de maiz virgen tiene mayor cantidad de vitamina E, no hay que despreciar

el aceite refinado, pues también contiene, aunque en menor medida.

La proporcion de acidos grasos del aceite de maiz en 100 gr es:

e Acido graso mono-insaturado oleico. 32,1 ¢gr
e Acido graso mono-insaturado palmitoleico. 0,286 gr
e Acido graso saturado miristico. 0,030 gr
e Acido graso saturado palmitico. 9,3 gr

e Acido graso saturado estearico . 1,8 gr

e Acido graso poli-insaturado linoleico. 52,53 gr
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e Acido graso poli-insaturado linolénico. 1,44 gr

El porcentaje para saber la cantidad total de acidos grasos de cada clase

del aceite de maiz:

e Acidos grasos saturados (AGS). 13,05 gr
e Acidos grasos mono-insaturados (AGM). 32,74 gr
e Acidos grasos poli-insaturados (AGP). 54,15 gr

En la industria de la cosmética, el aceite de maiz es utilizado para
elaborar productos del cuidado del cabello y la piel, por sus propiedades
hidratantes. También es empleado como aceite base para fabricar otros
tipos de aceite aromaticos para las diferentes terapias de masaje. (http://

nutricion.nichese.com/maiz, 2011).

2.9.4.3 Aceite de Girasol.

El aceite de girasol, sin refinar, puede ser un guardian de nuestra salud ya
gue su riqueza en vitamina E y en &cidos grasos lo hacen muy
interesante. Es el aceite extraido de las pipas o semillas de girasol y debe
ser un aceite extraido en frio y de primera presién para que mantenga sus

extraordinarias propiedades.

El origen del girasol se atribuye principalmente a México pero parece ser
gue fue en Rusia a finales del siglo XVIII donde se realizaron las primeras
pruebas de extraccion de aceite y es ya a mediados del siglo XIX cuando
se empieza a comercializar a gran escala. (www.enbuenasmanos.com,
2007).
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Propiedades del aceite de girasol.

La cualidad mas importante del aceite de girasol (si es de primera presion
en frio y tomado en crudo) es su alto contenido en vitamina E y en acidos
grasos no saturados los cuales para el humano son esenciales, ya que no

los puede producir.

La calidad de sus acidos grasos (mono y poli-insaturados) junto a su
riqueza en acido linoleico, oleico y vitamina E ayuda a reducir el riesgo de
sufrir problemas circulatorios, infartos y diferentes tipos de problemas

cardiovasculares.

Cada vez se reconoce mas la eficacia del aceite de girasol a la hora de
regular el metabolismo del colesterol, ejerciendo una accion de drenaje en
los abscesos de colesterol, en los tejidos y sobre todo ayudando a
mantener "limpias" las paredes internas de las arterias. El aceite de
girasol serd, por ello, también muy adecuado en casos de arteriosclerosis.
Se podréa tomar solo o en igual proporcién con el aceite de oliva uniendo
de esta forma sus cualidades. Reduce, pues, eficientemente el nivel de

colesterol total, LDL y los niveles de triglicéridos.

El aceite de girasol es ideal para tomar en crudo ya que no soporta bien
las temperaturas. Es ideal para alifiar ensaladas u otros platos. Ademas
de sus beneficios aporta a los alimentos, si no es refinado, su delicioso

sabor a semillas de girasol.

La riqueza del aceite de girasol en vitamina E, lo hacen un buen aliado de
nuestra piel (se la conoce como la vitamina de la belleza). Esta riqgueza en
vitamina E, le otorga un gran efecto antioxidante con lo que sus

propiedades terapéuticas son muy amplias.
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Informacién nutricional del aceite de girasol.

e 64 % de &cidos grasos mono-insaturados.
e 23 % de acidos poli-insaturados.

e 12 % de &cidos saturados.

e 50 - 65 % de acido linoleico.

e 15 al 20 % de acido oleico

(www.enbuenasmanos.com/articulos/muestra.asp?art=266).

2.9.4.4 Aceite de Oliva.

El aceite de oliva es un aceite vegetal de uso principalmente culinario que
se extrae del fruto recién recolectado del olivo (Olea europaea)
denominada oliva o aceituna. Casi la tercera parte de la pulpa de la
aceituna es aceite, es por esta razén por la que desde muy antiguo se ha
extraido facilmente su aceite con una simple presion ejercida por un

primitivo molino (almazara).

Su uso es fundamentalmente culinario, pero se ha empleado con
propdésitos cosméticos, asi como cotidianos en las lamparas de aceite. La
oliva o aceituna no se suele comer cruda debido a la amargura de su
sabor (debida principalmente a la presencia de compuestos fendlicos),
este sabor se reduce en gran medida mediante la aplicacién de diversos
procesos de curado. No obstante el 90% de la produccion mundial de

olivas va a producir el aceite. (http://es.wikipedia.org, 2009).

Es evidente que cada vez en la dieta de los ecuatorianos, el consumo de
productos “Light” refleja crecimientos importantes. Si bien es cierto que en
Ecuador el consumo de aceites vegetales, de soya y de palma marca la
tendencia del consumo y predileccion, existe un nicho aun no explotado
en su magnitud que aparece como producto premiun dentro de los

productos aceites comestibles. Este es el caso del Aceite de Oliva.
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A pesar de no poseer de amplia informacion, podemos destacar que en la
actualidad el consumo del aceite de oliva en Ecuador ha mostrado
significativa recuperacion y aceptacion. Anteriormente el aceite de oliva
era practicamente inalcanzable, so6lo para el segmento alto. No obstante
los gustos y preferencias del consumidor sumados al buen habito de
alimentarse con productos sanos (Light) de buena calidad y que
contengan menos grasas evidencia la entrada de nuevas marcas y que la

empresa local entre a competir. (www.sica.gov.ec, 2005).

295 Aceites que méas se consumen en Ecuador.

En el mercado ecuatoriano existen tres tipos de aceites: los mono-
insaturados, los poli-insaturados y los saturados. Los mono-insaturados
son mas sanos, luego los poli-insaturados y finalmente los saturados. El
aceite mono-insaturado es el de oliva, los aceites poli-insaturados, como

el de girasol, maiz y soya.

Los aceites saturados son los de palma y coco. El de coco, practicamente
no se usa en el pais, pero el de palma, uno de los mas econémicos, esta

presente en varios de los aceites que se venden como mezclados.

Aceite de palma 100% vegetales, fabricados con oleinas de palma de alta
calidad y aceite puro de soya. Ideales para el consumo en guisos, sofritos
y demas preparaciones que se requieran en la cocina. Su calidad se
demuestra en el rendimiento insuperable en todo tipo de frituras, por
soportar las mas altas temperaturas. No contienen colesterol.

(www.sica.gov.ec, 2005).

2.9.5.1 Aceite Rojo de Palma.- Con color y salud 100% natural, se lo
puede utilizar en todas las comidas sin cambiar ni el olor ni el sabor, el
aceite rojo de palma es la mayor fuente natural de vitaminas A y E,

contribuyendo a la buena salud y alimentacion.
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2.9.5.2 Aceite vegetal comestible.- Cero colesterol, elaborado con los
mas finos ingredientes para la salud, como son la Soya y el Maiz. La
ventaja de este aceite es que contiene gran cantidad de acidos grasos

poli-insaturados, es extra liviano para la digestion.

Actualmente la palma y la soya representan el 80 por ciento del material
gue se utiliza para la produccion de aceites. Aunque cada vez aumenta la
preferencia del girasol, por el auge de los productos ‘light’ que se

encuentran en las perchas de las tiendas y supermercados.

Efectivamente en la actualidad la preferencia de los consumidores es
adquirir productos que ayuden a cuidar la figura y que no tiendan a
engordar. En esa linea estan los aceites de girasol y light’ con una
produccién de mas de 500 toneladas al mes. Estos productos aparecieron
en un mercado que crece por las mismas bondades nutricionales que

tiene el girasol. (www.sica.gov.ec, 2005).

2.9.6 Vida Util.

La vida util (VU) es un periodo en el cual, bajo circunstancias definidas, se
produce una tolerable disminucion de la calidad del producto. La calidad
engloba muchos aspectos del alimento, como sus caracteristicas fisicas,
quimicas, microbioldgicas, sensoriales, nutricionales y referentes a
inocuidad. En el instante en que alguno de estos parametros se considera
como inaceptable el producto ha llegado al fin de su vida util (Singh,
2000).

Los estudios de vida util para definir la duracién de los alimentos son
necesarios para no sub o sobre dimensionar el tiempo que realmente dura
el producto. La vida util de un producto comprende el tiempo transcurrido
entre la fabricacion y el momento en que se presentan cambios

significativos en él, que puedan generar rechazo en el consumidor final.
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Puede variar segun el proceso de produccion, la naturaleza del producto y
el tiempo de almacenamiento, obteniéndose cambios a niveles

microbioldgicos, sensoriales y/o fisicos-quimicos. (Valencia, 2008).

La VU se determina al someter a estrés el producto, siempre y cuando las
condiciones de almacenamiento sean controladas. Se pueden realizar las
predicciones de VU mediante utilizacion de modelos matematicos (util
para evaluacion de crecimiento y muerte microbiana), pruebas en tiempo
real (para alimentos frescos de corta vida Util) y pruebas aceleradas (para
alimentos con mucha estabilidad) en donde el deterioro es acelerado y
posteriormente estos valores son utilizados para realizar predicciones

bajo condiciones menos severas. (Charm, 2007).
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. MATERIALES Y METODOS.

1.1 UBICACION DEL EXPERIMENTO.

La presente investigacion se realizé en la Universidad Estatal de Bolivar,
Facultad de Ciencias Agropecuarias, Recursos Naturales y del Ambiente

Escuela de Ingenieria Agroindustrial, en la Planta de Lacteos

.1.1 LOCALIZACION DEL EXPERIMENTO.

Provincia: Bolivar

Canton: Guaranda

Parroquia: Guanujo

Sector: Alpachaca

Direccion: Av. Ernesto Che Guevara s/n y Av. Gabriel Secaira
s/n,

1.2 Situacion geograficay climéatica.

CUADRO N° Q7. Parametros climaticos.

Altitud 2800 m.s.n.m
Longitud 79° 00°02”Oeste
Latitud 01° 34’15” Sur
Temperatura Media Anual | 13° C
Temperatura Maxima 18°C
Temperatura Minima 8°C

Humedad 75 %

Fuente: (Estacion Meteorolégica de Laguacoto I, 2011).
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1.2.1 Zona de vida.

De acuerdo con la clasificacion de la zona de vida de (L. Holdridge, 2009);
el sitio corresponde a la formacion bosque humedo montano bajo.
(b.h.m.b).

1.3 MATERIALES.

1.3.1 Material Experimental.

= |eche

= Aceites vegetales (Palma, Maiz, Girasol, y Oliva).

Aditivos e insumos.

e Cuajo de la marca Hansell
e Cloruro de calcio granulado
e Sal yodada

e Mantequilla

1.3.2 Materiales de Laboratorio.

e Lactoscan

e Pipetas

e Probetas

e Matraces Erlenmeyer
e Buretas

e Balones aforados

e Pinzas

e Termometro

e Cajas petri

e Tubos de ensayo
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e Vasos de precipitacion

e Lacto-densimetro

1.3.3 Materiales de Planta.
e Mandil
e Cofia

e Mascarilla

e Botas de caucho

e Guantes
e Lienzo
e Caldero

e Mesa de acero inoxidable
e Olla de doble fondo

e Recipientes de plastico

e Cucharas

e Lira

1.3.4 Equipos.

e Balanza analitica

e Balanza de precision

e Determinador de proteina
e Determinador de grasa

e Determinador de humedad
e Camara de flujo laminar

e Mufla

e Estufa

e Bafo maria



Reactivos

Hidréxido de sodio 0,1 N
e Fenolftaleina

e Agua destilada

e Agares

e Acido clorhidrico

e Acido sulfarico

e Acido bérico

e Azul de metileno

e Pastilla de sulfato de selenio y potasio

1.3.5 Material de Oficina.

e Computadora
e Esferograficos
e Impresora

e Calculadora

e Lapices

e Papel bond

e Flash memory

e Céamara digital

1.3.6 Recursos Institucionales.

o Biblioteca Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad

Estatal de Bolivar.

o Biblioteca Facultad de Ciencias Pecuarias de la Escuela Superior

Politécnica de Chimborazo.

° Biblioteca Universidad Nacional de Chimborazo.
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1.4 METODOS.

TABLA N° 1. Factores de Estudio.

FACTOR A a; Queso Fresco
Tipos de Derivados | a, Requeson Excelso

Lacteos

b; Aceite de Palma
FACTOR B b, Aceite de Maiz
Tipos de Aceite b; Aceite de Girasol

b, Aceite de Oliva
Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

TABLA N° 2. Combinacién de tratamientos en el Disefio

Experimental.

N° Tratamientos | Codigo Descripcion

T1 ab; Queso Fresco + Aceite de Palma

T2 a:b, Queso Fresco + Aceite de Maiz

T3 aibs Queso Fresco + Aceite de Girasol

T4 aiby Queso Fresco + Aceite de Oliva

T5 azb; Requeson Excelso + Aceite de Palma
T6 azb, Requesdn Excelso + Aceite de Maiz
T7 asbs Requeson Excelso + Aceite de Girasol
T8 azhy Requesoén Excelso + Aceite de Oliva

Elaborado: (Cucuri A / Paucar E.2012).

1.5 DISENO EXPERIMENTAL.

Para la presente investigacion se utilizé el Disefio Completamente al Azar

(DCA) con Arreglo Factorial 2x4 con 3 repeticiones.
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1.5.1 Caracteristicas del experimento.

Numero de tratamientos: 8
NuUmero de repeticiones: 3
Catadores: 10
Numero de unidades experimentales: 240
Tamafio de la unidad experimental: 1000gr

1.5.2 Tipo de Anélisis.

TABLA N° 3. ADEVA del Disefio Completamente al Azar (DCA)

Fuente de variacion Grados de
Libertad
Total 239
Catadores 9
Factor A (Tipos de derivados lacteos) 1

Factor B(Tipos de aceite)
Interaccion (AXB)

Error Experimental 223

Andlisis Estadistico y funcional.

e Prueba de Tukey al 5% para promedio de los tratamientos.

e Analisis de estadistica descriptivas para la pruebas microbiologicas
y evaluacion sensorial.

e Andlisis economico en la relacion costo/beneficio en el mejor

tratamiento.
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1.5.3 Métodos de Evaluacién y datos a evaluarse.

En la materia prima.

.5.3.1 Andlisis Fisicos.

. Determinacion de pH: Para este analisis se utilizo el pH-metro.

La determinacion del pH se realizé por lectura directa introduciendo el
electrodo de un pH-metro, previamente ajustado con tampones de pH
conocido 4,00 y 7,00, en la leche, la cual debe ser calentada y
homogeneizada a 40 °C para dispersar la materia grasa y posteriormente

enfriada a 20 °C.

o Determinacion de acidez titulable: Se realiz6 segun el Método de
Titulacion 1ISO PD 7305.A0AC 1975 14:064-14:065.

Con una pipeta tomamos 1 ml de pulpa de araza para colocar en un vaso
de precipitacion de 50 ml, y aforamos a 10 ml con agua destilada
homogeneizandose todo. La muestra se titulé con hidréxido de sodio
valorada a 0,1 N, luego se afadié 3 gotas de fenolftaleina hasta alcanzar
el vire. (Color rosa). Se procedié a tomar datos, con este resultado

aplicamos la siguiente formula y obtenemos el resultado en porcentaje de

acidez.
(ml NaOH) (N NaOH) (meq. Ac. Lactico)
% ACIAEZ = —-mmm oo x 100
W muestra
Donde:

ml NaOH = ml de hidroxido de sodio titulados.
N NaOH = Normalidad de hidréxido de sodio. (0,1N)
meq. Ac. Lactico = mili equivalentes del acido lactico. (0,09)

W muestra = peso de la muestra utilizados en gramos.
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Esta medicion se realizé en el Laboratorio de Andlisis y Desarrollo de
Nuevos Productos Agroindustriales de la Universidad Estatal de Bolivar.

[.5.3.2 Analisis Quimicos.- Este analisis lo realizamos en la planta de
lacteos de la Escuela de Ingenieria Agroindustrial con el lactoscan para
determinar los porcentajes de grasa, densidad, lactosa, soélidos totales y

proteina.

1.5.3.3 Andlisis Microbiolégicos.- Se realiz6 de acuerdo a la Norma
NTE INEN 18 para la reductasa y las Escherichia coli, segin el método
NTE INEN 1529.

1.5.4 Métodos de evaluacion y datos a tomarse.

En el producto terminado.- Se evalud luego de la conservacion
con diferentes tipos de aceites vegetales en el queso fresco y requeson

excelso.

.5.4.1 Tiempo de vida util.- Se evaludé a los, 20, 30 y 40 dias del
producto conservado en inmersion a los diferentes tipos de aceites
vegetales en la Planta de Lacteos de la Escuela de Ingenieria
Agroindustrial, Facultad de Ciencias Agropecuarias, Recursos Naturales y
del Ambiente de la Universidad Estatal de Bolivar.

1.5.4.2 Analisis Microbiolégico.- Estos Analisis se lo realiz6 a los ocho

tratamientos con sus respectivas repeticiones.

Para realizar los analisis microbiol6gicos se esteriliz6 previamente los

materiales de vidrio a una temperatura de 170°C por 1 hora.

o Escherichia coli, segin el método NTE INEN 1529.
° Mohos y Levaduras, segun el método NF V08-059.1SO 7402.

41



1.5.4.3 Andlisis Organoléptico.- Al queso fresco y requesén excelso
conservado en diferentes tipos de aceites se evalud con diez catadores
los mismos que fueron capacitados del producto elaborado para evaluar
sus caracteristicas organolépticas de los ocho tratamientos con sus
respetivos repeticiones utilizando la ficha creada exclusivamente para
este fin, se calific6 tomando en consideracion el margen de 1 a 5 puntos y

se evaluo las siguientes caracteristicas:

Apariencia del producto
Aroma

Sabor

Olor

Textura

El proceso de catacidén se realizdé en las instalaciones de la Planta de
Lacteos de la Universidad Estatal de Bolivar, utilizando ocho muestras por
catador, las mismas que fueron presentadas en platos desechables en

una cantidad de 25 gr de producto.

Luego de cada catacion se registraron los datos obtenidos en las fichas
para la evaluacion sensorial del queso fresco y requeson excelso
conservado en diferentes tipos de aceites. Ficha que podemos observar
en el del Anexo N° 2y 3.

1.5.5 Métodos de evaluacion y datos a tomarse.
En el mejor tratamiento.- Se evaluo el mejor tratamiento del

qgueso fresco y requeson excelso conservado en diferentes tipos de

aceites vegetales de acuerdo a los siguientes analisis.
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[.5.5.1 Analisis Microbiolégico.

Para realizar los analisis microbiolégicos se esteriliz6 previamente los

materiales de vidrio a una temperatura de 170°C por 1 hora.

o Escherichia coli, segun el método NTE INEN 1529.
° Mohos y Levaduras, segun el método NF V08-059.1SO 7402.

[.5.5.2 Analisis Bromatoldgico.

o Proteina.- Se realizé segun el método Kjeldhal el mas utilizado
para proteina (AOAC Official Method). Método de referencia 981.10 Crude
Protein in Meat.

El método de Kjeldhal consta de las siguientes etapas:

Digestion:

1. Medimos 0,5 gr de muestra en la balanza analitica.

N

. Afadimos esta muestra a los tubos velp que se encuentran en el
digestor dentro de la cAmara de gases.

. Afladimos una pastilla Kjeldhal.

. Dejamos caer por los bordes del tubo velp 5 ml de perdxido.

. Afladimos 7 gr de acido sulfarico 0,1 N.

o 01 b~ W

. Tapamos el digestor y presionar el boton start. (a 420°C x 20 min).

e Destilacion:

Abrimos el flujo de agua.

Encendimos el equipo.

1. Dejamos en precalentamiento automatico de 3 minutos.

2. En la primera placa del destilador colocamos el tubo de ensayo con la
muestra y afladimos 50 ml de agua destilada.
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. En la segunda placa colocamos un matraz Erlenmeyer con 25 ml de

acido bérico para recolectar el destilado.

4. Seleccionamos en la pantalla el tiempo de 5 min para la destilacién y

5. Presionamos el bot6n start.

Titulacion:

. Al matraz Erlenmeyer que se retir6 con la destilacion afiadimos 10

gotas de rojo de metileno.

2. Mezclamos y titulamos.

. Tomamos datos del volumen consumido de hidréxido de sodio 0.1N.

Cenizas.- Se realizd segun el método de J.Association Official

Analytic Chem, 50:50.

N o g M w DN

. Se peso el crisol vacio.

. Pesamos la muestra 5 gr.

Ajustamos la temperatura de calcinacién (550-750°Cx 2 h).
Incineramos la muestra.
La muestra llega a una calcinacién total.

Pesamos y anotamos los datos obtenidos.

Aplicamos la siguiente formula para obtener el porcentaje de cenizas:

Peso crisol con cenizas - peso crisol vacio

90 COMIZA = —-m-mmmmmm oo e e x 100

Peso muestra
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o Humedad.- Se realizé segun el Método de referencia Methel,
(AOAC 24:2003). Balanza determinadora de Humedad. Volumetria. Tipo I.

1. Encendimos la balanza de humedad y ajustamos la temperatura de
secado (150°C x 20 min.).

2. Pesamos 5 gr de muestra. y colocamos en el platillo de aluminio
distribuyéndola de manera uniforme.

3. Cerramos la tapa, presionamos start para que empiece el proceso de
secado.

Concluido el tiempo tomamos lectura del resultado.

o Grasa, segun el método; (AOAC 976.21)

o Materia Seca segun el Método diferencial.

Estos andlisis se realizaron en el mejor tratamiento la cual se llevaron a
cabo en la Universidad Estatal de Bolivar (UEB), en el Laboratorio de
Andlisis y desarrollo de nuevos productos a base de cereales, del
proyecto PIC-08-0000204 con financiamiento del SENACYT.

3.6 MANEJO DEL EXPERIMENTO.

Para el manejo experimental de la investigacion se siguio el siguiente

esquema:
3.6.1 Elaboracién del queso fresco.

3.6.1.1 Recepcion de materia prima.- Se trajo la leche desde la ciudad
de Riobamba en tanque plastico de 120 litros a la planta de lacteos de la

Escuela de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Estatal de Bolivar,

luego se realizé el filtrado donde se hizo pasar la leche del tanque a
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través de un lienzo hacia la olla de doble fondo con el fin para eliminar las
impurezas adheridas en el momento de la manipulacion desde el ordefio.
Luego del filtrado tomamos 10 ml de leche en un vaso de precipitacion
donde se realizd el andlisis los mismos que fueron; grasa, densidad,
lactosa, sélidos totales, proteina y agua con la ayuda del Lactoscan, esto
se realiz6 en la planta de lacteos.

3.6.1.2 Pasteurizacion.- Se hizo en una olla de doble fondo con la
ayuda del caldero, la leche se calienta por medio del agua caliente que
circula entre las paredes de la olla. en la que se elevo la temperatura de la
leche a 65°C por 30 min, esto se realizd con el fin de destruir los agentes

patdgenos.

Luego de los 30 min, la leche fue enfriada haciendo circular por la olla de
doble fondo agua helada hasta que la leche tenga la temperatura de 40°C
para esto se utilizé un termometro; aqui se afiadio, cloruro de calcio con el
fin de recuperar el calcio perdido en la pasteurizacion, en porcentajes de
20 gr por cada 100 It de leche a 40°C de temperatura y el cuajo en un
porcentaje de 10 ml por 100 It de leche a 38°C el cual nos ayuda a la

coagulacion.

3.6.1.3 Coagulacién.-Luego de la adicién del cloruro de calcio y del
cuajo dejamos en reposo por 30 min, transcurrido este tiempo realizamos
la prueba de la palma de la mano donde se introdujo sobre la cuajada vy al

presionar no se rompio se observé que estuvo firme y consistente.

3.6.1.4 Corte de cuajada.- Se utilizé una lira que tiene una distancia de
1.5 a 2 cm, la cual introducimos pegada a la pared e la olla y empezamos
a cortar la cuajada en una misma direccion, cada vez que se llega a un
extremo opuesto se da la vuelta de 180°, levantando algo la lira pero sin

llegar a sacarla totalmente de la cuajada para evitar dafiar lo menos
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posible y asi facilitar la expulsion del suero mediante la formacion de
cubos de cuajada.

3.6.1.5 Primera Agitaciéon.- Luego del corte se realizé una agitacion
muy suave y cuidadosa para no romper los granulos de cuajada, para
esto nos ayudamos de un agitador, se dejo reposar 5 minutos de la
agitacion, este proceso duré6 10 min hasta que los granos estuvieron

firmes.

3.6.1.6 Primer Desuerado.- Luego del reposo se sacé el suero en un
35% del total de It donde colocamos una malla sobre la cuajada y con un
balde pequefio lo sacamos 35 It de suero, para luego realizarlo el lavado
esto de realiza con agua previamente calentada a una temperatura de
45°C, el objetivo es para aumentar la sinéresis y acelerar de esta manera
la salida del suero, la adicion del agua lo realizamos por los bordes de la

olla.

3.6.1.7 Segunda Agitacién.- Luego de la adicién del agua lo realizamos
la agitaciéon con mayor intensidad que la primera, nos ayudamos de un

agitador y batimos por el lapso de 10 min y dejamos en reposo por 5 min.

3.6.1.8 Segundo Desuerado.-Para el desuerado colocamos una malla
sobre la cuajada y con un balde pequefio sacamos el 70% del suero, este

suero lo recolectamos en tachos.

3.6.1.9 Moldeo.- Se colocé moldes plasticos sobre la mesa del moldeo
y a estos se lo revistié con malla plastica para facilitar la salida del suero,
se tomd la cuajada de la olla con un balde para trasladar a los moldes

plasticos y llenarlos hasta la superficie de la misma.

3.6.1.10 Prensado.- Luego del moldeo lo trasladamos a la prensadora
donde colocamos los quesos en los moldes y colocamos pesas de 2 kg

donde la presion y el tiempo, depende del tamafio, la firmeza del queso, el
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prensado se realizé para eliminar el suero en su totalidad y dura este
proceso 2 horas.

3.6.1.11 Salmuera.- En una tina preparamos la salmuera agregando 20 It
de agua mas 3 kg de sal a 22°Be (Baume); retiramos los quesos del
prensado y lo sumergimos en la solucion alcalina esto se realiz6 para
regular el desarrollo de los microorganismos y regular la funcién de las
enzimas, el tiempo que se lo dej6 fue de 2 horas 30 min, que es el tiempo

recomendado para este tipo de quesos.

3.6.1.12 Conservacion en aceite.- Retiramos de la salmuera los quesos
cortamos en forma de deditos para colocarlos en los frascos de vidrio, y
luego adicionar los diferentes tipos de aceites tales como aceite de palma,
aceite de girasol, aceite de maiz y el aceite de oliva; este paso se realizo

con mucha asepsia para evitar la contaminacion de las mismas.

3.6.1.13 Consumo.- El queso fresco conservado en diferentes tipos de
aceite vegetal fueron presentados para la degustacion con los estudiantes
del quinto afio de la Escuela de Ingenieria Agroindustrial que fueron
capacitados sobre el producto conservado y nos ayudaron en calificar

sobre las caracteristicas organolépticas.
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3.6.2 Diagrama de proceso de la elaboracion del queso fresco.

Recepcion

-

Pasteurizacion

Vs
-

-

Enfriamiento

-

Coagulacion

|
[ |

-

Corte

-

Reposo

-

Desuerado

-

Moldeo

-

Prensado

-

p
Salado ]
\ iL
( N\
Conservacion
\\ J

-

Consumo

Fuente:( Alfa-laval (1990).
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3.6.3 Elaboracién del requeson excelso.

3.6.3.1 Recepcion de la materia prima. Se trajo la leche desde la
ciudad de Riobamba en tanque de plasticos de 120 It a la planta de
lacteos de la Escuela de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad
Estatal de Bolivar, para realizar el requeson excelso la leche se lo tamizo
y se dej6é en reposo durante un tiempo de 24 horas al ambiente para

acidificar naturalmente.

3.6.3.2 Calentado. La leche &cida colocamos en la olla de doble fondo
para calentar a bafio maria hasta alcanzar una temperatura de 55°C, con
la ayuda del caldero, revolviendo vigorosamente para que desuere la

leche acida.

3.6.3.3 Desuerado. Luego del calentado realizamos el desuerado para
este proceso nos ayudamos de un lienzo que lo colocamos sobre el
tanque plastico y con la ayuda de un balde pequefio lo cogemos de la olla
y lo vamos traspasando sobre el lienzo para desuerar en su totalidad,
dejamos por un tiempo de 12 horas, hasta que la masa obtenida esté

Seca.

3.6.3.4 Lavado. La masa seca lo desmoronamos y colocamos en una
paila, en donde se realiz6 el calentado para lo cual se va agregando leche
fresca (1 It por cada 1000 gr. de masa seca), para quitar la acidez de la
masa, el suero que sale del lavado se lo va sacando con un cucharén, en

caso de ser necesario se debe realizar un segundo lavado.

3.6.3.5 Fundido. La masa lavado lo fundimos agregando mantequilla en
una cantidad de 15 gr. y sal 10 gr en 1000 gr de masa del requeson a la
cual se va revolviendo a la hasta que quede lisa 0 como chicle brillante y

formando hilos.
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3.6.3.6 Moldeo. Los moldes fueron colocados sobre la mesa del
moldeo, la masa fundida colocamos en moldes plasticos cilindricos para
dar figura al producto, y se dejé en reposo durante doce horas para luego

retirarlo.

3.6.3.7 Conservacion en el aceite. Luego del moldeo retiramos el
requeson excelso para conservar con el aceite para lo cual se realiz6 un
corte en forma de deditos para introducir en los frascos de vidrio y luego
agregamos los diferentes tipos de aceites vegetales (palma, girasol, maiz
y oliva). Todo esto lo realizamos con mucha asepsia para evitar la
contaminacion, el producto terminado se lo dej6 en conservacion para
realizar los diferentes analisis microbiolégicos y bromatologos en los 20,
30y 40 dias.

3.6.3.8 Consumo.- El requeson excelso conservado en diferentes tipos
de aceites fueron presentados para la degustacion con los estudiantes del
quinto afio de la Escuela de Ingenieria Agroindustrial que fueron
capacitados sobre el producto elaborado y nos ayudaron en calificar sobre

las caracteristicas organolépticas.
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3.6.4 Diagrama del proceso de la elaboracion del requeson

excelso.

4 L N\
Recepcion

. iL J

(" . N\
Tamizado

(N J

4 N\

Reposo

. J

(" N\
Calentado

(N J

-

[ Desuerado }

JL

(" N\
Lavado
(N J
U P
Fundido
\§ J
4L
Moldeo
(N J
S
Conservacion
G J/
SN S
Consumo
(N J

Fuente: (www.agrovideo.com 2005)

52


http://www.agrovideo.com/

V. RESULTADOS Y DISCUSIONES.

4. Andlisis en la materia prima.

41.1. Anédlisis fisicos.

41.1.1 pH.

El pH es un indicador de la acidez de una sustancia. Esta determinado
por el numero de i6nes libres de hidrégeno (H+) en una sustancia. El
resultado de wuna medicion de pH viene determinado por una
consideracion entre el nimero de protones (iones H+) y el niumero de
iones hidroxilo (OH-). Cuando el numero de protones iguala al nimero de

iones hidroxilo.

La materia prima (leche) analizada tuvo un pH de 6,5 ligeramente acida;
el pH es muy dependiente de la temperatura. Segun (Chamorro y Lozada,
2003) la leche debe estar en un rango de 6,5 — 6,7 esto quiere decir que
la leche es apta para el consumo y la elaboracion del producto.

Lo que nos indica que la leche que se utilizo fue de buena calidad y fresca

garantizando la calidad del queso elaborado.

4.1.1.2 Acidez

La acidez de una sustancia es el grado en el que es acida. La escala mas
comun para cuantificar la acidez o la basicidad es el pH, que solo es
aplicable para disolucién acuosa.

La acidez titulable de la leche de la presente investigacion fue de 0,16 %

de acido lactico que comparando con los valores de (Chamorro y Lozada,

2003) menciona que debe tener entre 0,15% - 0,18% de &cido lactico,
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ademas la norma NTE INEN 9:2000 establece que la acidez de la leche
cruda debe estar en el rango de 0,13 y 0,16 esto quiere decir que la leche
estuvo en el rango superior establecido y por lo tanto apta para el

consumo o su industrializacion.

4.1.2 Analisis Quimicos

TABLA N° 4. Contenido de la materia prima (leche).

Contenido Lectura | Rango % Norma establecida
Grasa (F) 2,84% 3,5 (Marroquin, 2003)
Proteina (P) 3,14% 3-4 (Marroquin, 2003)
Sélidos totales (S) 8,45% | 11,4 (NTE INEN 14)

Densidad (D) (gr'cm®) | 1,0269 | 1,026 - 1,032 | (NTE INEN 11)

Lactosa (L) 4,16% 4-5 (Alais Ch, 1998)

Agua (W) (cm®) 0 87,5 (Marroquin, 2003)

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

o Al realizar el analisis de grasa de la leche se obtuvo 2,84% de grasa
que segun (Marroquin, 2003) establece que la leche debe tener un 6ptimo
de 3,5% de grasa ya que es uno de los componentes mas importantes
gue interviene directamente en el valor econémico, nutricional, sabor y
propiedades fisicas de la leche y subproductos esto quiere decir que la
cantidad de grasa es Optima para la elaboracion del queso, la variacion
del porcentaje de grasa comparado con el autor depende de algunos

factores como: la alimentacién y la raza del bovino.

o En lo referente al porcentaje de proteina fue de 3,14% y segun

(Marroquin, 2003) la leche debe estar en un rango de 3 — 4% ya que las
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proteinas son las que mas influyen en la coagulacion de la leche y son el
principal constituyente de los quesos. Tienen alto valor biolégico
nutricional por ser sustancias complejas de alto peso molecular;
constituido por cadenas simples de aminoacidos, o también moléculas
conjugadas de bajo peso molecular de naturaleza no aminoacido, esto
nos indica que estamos dentro del rango establecido ya que la proteina

ayuda a proveer de nutrientes que son importantes en nuestra dieta.

o Dentro de los solidos totales tuvimos una lectura de 8,45% en el
lactoscan y lo que se regula en la norma (NTE INEN 14) es un dato de
11,4%, esto nos indica que estamos por debajo del valor establecido, esto
comparado con el autor (Marroquin) depende de algunos factores como:

la alimentacion y la raza del bovino.

o Para la densidad de la leche se tuvo un valor de 1,0269 gr/cm3 y
segun la norma (NTE INEN 11) se debe tener un rango entre 1,026 -
1,032 gr/cm3, lo cual quiere decir que nuestra materia prima si cumple con
los estandares que rigen a la norma, ya que los valores por debajo de
1,026 gr/lcm® demuestra una leche alterada en su constitucién ya sea con
agua o con harina. (Zela, 2005)

. El contenido de lactosa fue de 4,47% y segun (Alais Ch, 1998)
menciona que es el carbohidrato mas importante de la leche formado por
una molécula de glucosa y otra galactosa el porcentaje en la leche varia
de 4 - 5%, lo que quiere decir que se esta cumpliendo con los
requerimientos y la lactosa hace que la leche sea un alimento completo y

le da un buen sabor a nuestro queso.

o También se tomd el dato del porcentaje de agua adicionada en el
lactoscan el resultado fue 0% que es lo normal, a pesar de estar
constituida en un 87,5% de agua segun (Marroquin, 2003) por lo que
podemos decir que la materia prima para el estudio es aceptable.
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Todos estos datos nos garantizaron que el queso fresco fue de buena
calidad permitiendo que los ensayos con utilizacion de diferentes tipos de
aceite tengan objetividad y certeza.

4.1.2.  Andélisis Microbioldgicos.

TABLA N° 5. Analisis microbioldgicos de la leche.

Leche Lectura Norma establecida
Reductasa 2 h 30 min (Dubach, 1996)

Escherichia Coli | AUSENCIA UFC | NTE INEN 1528
Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

o En la Tabla N° 5, la presencia de microbioldgicos de la leche segun
el analisis de reductasa mediante la norma NTE INEN 18 presenta una
decoloracion de azul de metileno a las 2 h 30 min, y segun (Dubach,
1996) estamos dentro del rango buena que es una leche aceptable para

nuestro proceso.

o Para realizar el andlisis de Escherichia coli se baso en la norma NTE
INEN 1529 obteniendo ausencia de este microorganismo ademas en la
norma NTE INEN 1528 nos indica un maximo de 100 UFC/gr por lo tanto
la materia prima utilizada fue aceptable para el proceso.
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4.2. ANALISIS EN EL PRODUCTO TERMINADO.

421 Tiempo de

vida

(microbioldgicos).

42.1.1 Escherichiacoli.

util desde

el

punto de

vista

TABLA N° 6. Andlisis microbiolégicos de Escherichia coli presente

en el queso fresco y requesén excelso en diferentes tipos de aceites.

_ _ Periodo de Evaluacion (dias)
Tratamientos | Codigo
20 dias | 30dias | 40 dias
T1 aib; 0.00 6.33 20.33
T2 aib, 0.00 0.00 0.00
T3 aibs 0.00 0.00 0.00
T4 aiby 0.00 0.00 0.00
T5 azb; 0.00 7.00 22.33
T6 azh, 0.00 1.67 11.33
T7 azhs 0.00 2.67 14.00
T8 azby 0.00 0.00 0.00

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

En la Tabla N° 6, se reporta los resultados del Analisis Microbiol6gicos de

Escherichia coli presente en el queso fresco y requeson excelso

conservado en diferentes tipos de aceites vegetales a los 20, 30 y 40

dias.

Asi tenemos que a los 20 dias de conservacion del queso fresco y

requeson excelso no existid la presencia de Escherichia coli en el

producto. A los 30 dias aparecié microrganismos en los tratamientos: T1

(queso fresco en aceite de palma) con 6,33 UFC/gr, T5 (requesén en

aceite de palma) con 7.00 UFC/gr, T6 (requesén con aceite de maiz) con
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1.67 UFC/gr y T7 (requeson con aceite girasol) con 2,67 UFC/gr, esto se
debe a factores de manipulacion al momento de extraer la muestra, sin
embargo los datos obtenidos estan dentro de los rangos permitidos de
acuerdo a la norma NTE INEN 1528 que permite un maximo de 100
UFC/gr. es importante indicar que en los tratamientos que utilizamos

aceite de oliva no presentaron ninguna contaminacion.

A los 40 dias de conservacion hubo presencia de Escherichia coli en los
tratamientos: T1 (queso fresco en aceite de palma) con 20.33 UFC/gr, T5
(requeson en aceite de palma) con 22.33 UFC/gr, T6 (requesén con
aceite de maiz) con 11.33 UFC/gr y T7 (requeson con aceite girasol) con
14.00 UFC/gr este aumento de microorganismos se debe a la oxidacion
que se produce al conservar el queso fresco y requeson excelso en
diferentes tipos de aceites pero al considerar la norma NTE INEN 1528
que indica un maximo de 100 UFC/gr estuvimos dentro del rango
permitido en consecuencia nuestro producto es aceptable; en tanto los
tratamientos: T2 (queso fresco con aceite de maiz), T3 (queso fresco con
aceite de girasol), T4 (queso fresco con aceite de oliva) y T8 (requeson
excelso con aceite de oliva) no estuvieron contaminados con Escherichia
coli, como se puede apreciar en el Grafico N° 1 indicandonos que son los

de mas larga vida util.

Gréafico N° 1. Escherichia coli presentes en los tratamientos de queso

fresco y requeson excelso en diferentes tipos de aceites.
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Elaborado: (Cucuri A / Paucar E.2012).
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42.1.2 Mohos.

TABLA N° 7. Analisis microbiolégicos de mohos presente en el

gueso fresco y requeson excelso en diferentes tipos de aceites.

Periodo de Evaluacion (dias)
Tratamientos | Cédigo

20 dias | 30 dias | 40 dias
T1 aib; 0.00 0.00 0.00
T2 aib, 0.00 0.00 0.33
T3 aibs 0.00 0.00 0.00
T4 aiby, 0.00 0.33 0.00
T5 azby 0.00 0.00 3.67
T6 azb, 0.00 0.00 0.00
T7 azbs 0.00 0.00 0.00
T8 azby 0.00 0.00 0.00

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E. 2012).

En la Tabla N° 7, se reporta los resultados del Analisis Microbioldgicos de
mohos presentes en el queso fresco y requesén excelso conservado en

diferentes tipos de aceites vegetales a los 20, 30 y 40 dias.

Asi tenemos que a los 20 y 30 dias de conservacion no existié presencia
de mohos en la mayoria de tratamientos salvo en el T4 (queso fresco con
aceite de oliva) sin embargo parece ser que el dato es error de
laboratorio porque a los 40 dias no existe UFC en el mencionado
tratamiento. Ademas se esta cumpliendo con la norma NTE INEN 1528 la
cual expone que no debe existir ninguna contaminacion de este tipo, por

lo que el producto se mantuvo dentro del rango.
A los 40 dias de conservacion existié una contaminacién de mohos en los

tratamientos: T2 (queso fresco con aceite de maiz) con 0,33 UFC/gry en

el T5 (requesoén excelso con aceite de palma) con 3,67 UFC/gr, los demas
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tratamientos permanecieron sin presencia de moho cumpliendo con la

norma NTE INEN 1528; donde indica que debe contener un maximo de

50000 UFC/gr como se puede apreciar en el Grafico N° 2.

Grafico N° 2. Mohos presentes en los tratamientos de queso fresco y

requesdn excelso en diferentes tipos de aceites.
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Elaborado: (Cucuri A / Paucar E.2012).

4.2.1.3 Levaduras.

TABLA N° 8. Analisis microbiolégicos de levaduras presente en el

queso fresco y requesédn excelso en diferentes tipos de aceites.

Periodo de Evaluacion (dias)
Tratamientos | Cédigo

20 dias | 30 dias | 40 dias
T1 aib; 0.00 41.33 | 149.33
T2 aib, 0.00 21.33 | 486.67
T3 aibs 0.00 16.67 | 102.00
T4 aib4 0.33 9.67 116.67
T5 azby 0.00 47.00 | 393.33
T6 azb, 0.00 1.00 500.00
T7 azbs 0.00 1.67 500.00
T8 azby 0.00 21.00 | 500.00

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E. 2012).
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En la Tabla N° 8, del Analisis microbiolégicos de levaduras presentes en
el queso fresco y requeson excelso conservado en diferentes tipos de
aceites vegetales, se aprecia que no existio presencia de levaduras a los
20 dias de conservado; sin embargo a partir de esto hay un incremento
exponencial de este tipo de microorganismos que va de la mano con los
otros analisis esto se debe a los factores de manipulacion al momento de

extraer la muestra no fueron apropiados.

A los 30 dias de conservacion observamos la existencia de levaduras y al
realizar el andlisis pormenorizado se observa que los tratamientos
contaminados son: T1 (queso fresco en aceite de palma) con 41.33
UFC7gr, T2 (queso fresco en aceite de maiz) con 21.33 UFC/gr, T3
(queso fresco en aceite de girasol) con 16.67 UFC/gr, T4 (queso fresco
con aceite de oliva) con 9,67 UFC/gr, T5 (requesén excelso con aceite de
palma) con 47,00 UFC/gr, T6 (requeson excelso con aceite de maiz) con
1,00 UFC/gr, T7 (requeson excelso con aceite de girasol) con 1,67 UFC/gr
y T8 (requesodn excelso con aceite de oliva) 21,00 UFC/gr, considerando
la norma NTE INEN 1528 establece 50000 UFC/gr, contaminacion de
levaduras debiéndose a factores de manipulacion al momento de tomar la

muestra.

A los 40 dias de conservacion observamos la existencia de levaduras y al
realizar el andlisis diferencial se observa que los tratamientos
contaminados son: T1 (queso fresco en aceite de palma) con 149,33
UFC7gr, T2 (queso fresco en aceite de maiz) con 486,67 UFC/gr, T3
(queso fresco en aceite de girasol) con 102,00 UFC/gr, T4 (queso fresco
con aceite de oliva) con 116,67 UFC/gr, T5 (requeson excelso con aceite
de palma) con 393,33 UFC/gr, T6 (requesén excelso con aceite de maiz)
con 500,00 UFC/gr, T7 (requeson excelso con aceite de girasol) con
500,00 UFC/gr y T8 (requeson excelso con aceite de oliva) 500,00
UFC/gr, considerando la norma NTE INEN 1528 permite 50000 UFC/gr
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contaminacion de microorganismos en el producto como se aprecia en el
Gréfico N° 3.

Gréafico N° 3. Levaduras presentes en los tratamientos de queso

fresco y requesdn excelso en diferentes tipos de aceites.
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Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

4.2.2 Andlisis Organolépticos.

4.2.2.1 Apariencia.

La "apariencia” o "aspecto visual* de un alimento es el conjunto de las
propiedades visibles del mismo comprendiendo el color, brillo, forma
geomeétrica, caracteristicas de la superficie, rugosidad, defectos vy la
uniformidad de cuerpos sélidos y la turbiedad en cuerpos liquidos.
(Trinchero J. 2006).
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TABLA N° 9. Andlisis de varianza de las pruebas sensoriales para la

apariencia del queso fresco y requesdn excelso en diferentes tipos

de aceites.
Fisher
F.V Gl S.C |C.M. F.T.
F.C.

0.05| 0.01
Total 239 | 156,30
Catadores | 9 52,34 | 5,82 |16,14* | 1,92 | 2,49
Factor A 1 510| 5,10 | 14,16 ** | 3,88 | 6,75
Factor B 3 12,21 | 4,07 |11,30* | 2,65 | 3,87
Int. AxB 3 6,28 | 2,09 | 5,81* |265] 3,87
Error 223 80,36 | 0,36
C.V.% 9,56 | X 3,35

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

Donde:

** = Diferencia altamente significativa

En la Tabla N° 9, se puede apreciar el analisis estadistico para la
apariencia del queso fresco y requesén excelso conservado en diferentes
tipos de aceites vegetales en donde se observa claramente que existe
diferencias altamente significativas (p:<0,01) en el Factor A, por que son
diferentes derivados lacteos donde el queso fresco es diferente al
requesén excelso, en el Factor B son diferentes tipos de aceites
vegetales, pues al tratarse de distintas clases de aceite es indudable que
aportara sus caracteristicas organolépticas especificas al producto lacteo,
en cuanto a la interaccion (A x B) es altamente significativa o que quiere
decir que tanto el tipo de queso como el aceite interactian entre si es
decir que el aceite le aportard una apariencia distinta al queso fresco y
también al requeson excelso lo que afectard significativamente en el

aceite, ademas debemos recordar que los catadores al ser entrenados

63



tendrdn una apreciacion distinta del producto lo que se representa
claramente en el ADEVA.

TABLA N° 10. Prueba de rangos ordenados de Tukey para determinar
los mejores tratamientos en la caracteristica organoléptica de la
apariencia del queso fresco y requeson excelso conservado en

diferentes tipos de aceites.

Tratamientos | Codigo | Catadores | X | Grupos homogéneos
T4 aib4 10 3,80 A

T8 azbg 10 363| A B

Tl aib; 10 350 A B C

T2 a:b, 10 3,37 B C

T3 aibs 10 3,30 B C

T7 azbs 10 3,17 B C

T5 azby 10 3,13 C D
T6 azb, 10 2,87 D

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

DMS: Diferencia minima significativa.

Al existir diferencia altamente significativa se realiza la prueba de Tukey al
5% para determinar el mejor tratamiento, la misma que muestra al
tratamiento T4 correspondiente al queso fresco conservado en aceite de
oliva, como el mejor tratamiento con una calificacion otorgada por los
catadores de 3,80 que corresponde a muy bueno, puesto que al
conservar en un medio aceitoso influyen en la apariencia del queso esto
se da por lo variable de los catadores ademas se puede observar la
existencia de cuatro grupos estadisticamente distintos y el mejor es el T4
en donde se utilizé aceite de oliva como se identifica en el grafico N° 4 del

perfil de Tukey.
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El color es la propiedad sensorial mas importante asociada con el sentido
de la vista aunque también existen otros atributos sensoriales detectados
por medio de este sentido: apariencia, forma, superficie, tamafio y brillo.
La primera impresion que se tiene de los alimentos generalmente es
visual y su aceptacion depende en mayor o menor medida de su color. La
apreciacion de esta cualidad puede dar lugar a ideas preconcebidas
acerca de otros factores de calidad como son el sabor y el aroma, esto
segun Magarifios es decir que el color del aceite de oliva brinda al

producto una mayor aceptabilidad.

Gréafico N° 4. Perfil de Tukey para la apariencia del queso fresco y

requeson excelso en diferentes tipos de aceites.
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Elaborado: (Cucuri A / Paucar E.2012).

4.2.2.2 Aroma.

Las sustancias que actian como estimulo en la produccién del gusto y del
olfato cumplen requisitos similares de estructura quimica, grado de
concentracion, solubilidad (o volatilidad), temperatura, etc. Al mezclarse
olores o0 gustos estos se fusionan, se perciben por separado, se

neutralizan o se potencian.
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TABLA N° 11. Andlisis de varianza de las pruebas sensoriales para el
aroma del queso fresco y requesOn excelso conservado en

diferentes tipos de aceites.

Fisher
F.V Gl S.C |[C.M F.T.
F.C

0.05|0.01
Total 239 | 124,30
Catadores | 9 47,34 | 5,26 | 18,69 ** | 1,92 | 2,49
Factor A 1 3,50 | 3,50 | 12,45* | 3,88 | 6,75
Factor B 3 595| 1,98 | 7,04* |2,65 3,87
Int. AxB 3 475|158 | 5,62*|2,65|3,87
Error 223 | 62,76 | 0,28
C.V% 822 | X 3,35

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

Donde.

** = Diferencia altamente significativa

En la Tabla N° 11, se aprecia el andlisis estadistico de las pruebas
sensoriales del aroma en donde se observa claramente que existe
diferencia altamente significativa (p=<0,01) para los catadores, cada uno
de ellos tuvieron una valoracion distinta del producto, en el Factor A son
diferentes derivados lacteos, lo que influyé significativamente en el
resultado experimental, en el Factor B son diferentes tipos de aceites y
como es ldgico estos aportaron su aroma caracteristico al producto lo que
conlleva a una interaccion ( A x B) altamente significativa pues nos indica

gue el aceite afecta a los diferentes derivados lacteos.
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TABLA N° 12. Prueba de rangos ordenados de Tukey para determinar
los mejores tratamientos en la caracteristica organoléptica del aroma
del queso fresco y requeson excelso en conservado diferentes tipos

de aceites.

Tratamientos | Codigo | Catadores | X | Grupos homogeneos
T4 aiby 10 3,73 A

T8 asby 10 3,50 A B

Tl aib; 10 343 | A B C
T3 a;bs 10 3,37 B C
T2 ab; 10 3,33 B C
T7 asbs 10 3,20 B C
T6 azb, 10 3,13 B C
T5 azb; 10 3,07 C

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

DMS: Diferencia minima significativa.

Al existir diferencia altamente significativa se realiza la prueba de Tukey al
5% para determinar en mejor tratamiento, la misma que muestra al
tratamiento T4 correspondiente al queso fresco conservado en aceite de
oliva, como el mejor tratamiento con una calificacion otorgada por los
catadores de 3,73, puesto que al conservar en un medio aceitoso este
influye en el aroma, (www.vicentepastor.com/?con=41&id=3) porque hay
transferencia de los fenoles caracteristicos del aceite al queso por
O0smosis directa ademas se puede observar que existen tres grupos
estadisticamente distintos y el mejor de ellos es el T4 en donde se utilizo

aceite de oliva como se identifica en el grafico de perfil de Tukey.
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Gréafico N° 5. Perfil de Tukey para el aroma del queso fresco y
requeson excelso en diferentes tipos de aceites.
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Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

4.2.2.3 Sabor.

Se entiende por “flavor" (sabor) a la combinacion compleja de
sensaciones olfativas, gustativas y trigeminales percibidas durante la
degustacion. El "flavor" puede estar influenciado por efectos tactiles,
térmicos, dolorosos y/o "kinestésicos" (cinestésicos). Las sensaciones de
olor de la muestra en la boca percibida por via retronasal es responsable

de los sabores mas que los gustos.

Ademas del gusto y olfato hay una sensibilidad quimica generalizada en
la nariz y en la boca a través de los nervios trigeminales. La “pungencia”
es la sensacion de tipo tactil, térmica o picante, inducida por un estimulo

quimico. (Trinchero J, 2006).
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TABLA N° 13. Analisis de varianza de las pruebas sensoriales para el
sabor del queso fresco y requeson excelso en diferentes tipos de

aceites.
Fisher
F.V Gl S.C |[C.M F.T.
F.C

0.05|0.01
Total 239 | 174,16
Catadores 9 53,29 | 5,92 12,89 * | 1,92 | 2,49
Factor A 1 0,70 0,70| 1,3ns|3,88|6,75
Factor B 3 10,15 | 3,38 | 7,36* | 2,65 | 3,87
Int. AxB 3 7,61 | 254 | 553* 265 3,87
Error 223 (102,41 | 0,46
C.V% 11,12 | X 3,21

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

Donde:
** = Diferencia altamente significativa

Ns = no significativo

En la Tabla N° 13, se puede apreciar el analisis estadistico para la
pruebas sensoriales del sabor del queso fresco y requesén excelso
conservado en diferentes tipos de aceites en donde se observa
claramente que existe diferencia altamente significativa (p=<0,01) para los
catadores, al ser entrenados tendran una apreciacion distinta del producto
lo que se representa claramente en el ADEVA, en el factor A el resultado
es no significativo, en el factor B fue altamente significativa pues los
diferentes tipos de aceites vegetales influyen en la caracterizacién de
sabores debido a las transferencias a nivel osmoético entre derivados
lacteos y aceites, lo que se aprecia de igual manera en la interaccion (A x

B) porque el tipo de derivado lacteo influirA en los diferentes tipos de
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aceites y a su vez los diferentes aceites en los diferentes tipos de
derivados lacteos un sabor distinto para cada tratamiento.

TABLA N° 14. Prueba de rangos ordenados de Tukey para determinar
los mejores tratamientos en la caracteristica organoléptica del sabor
del queso fresco y requeson excelso conservado en diferentes tipos

de aceites.

Tratamientos | Codigo | Catadores | X | Grupos Homogéneos
T4 a;bg 10 360 A

T8 asby 10 343 | A B

T3 aibs 10 3,37 | A B C

T7 azbs 10 3200 A B C

T2 a:b, 10 3,13 B C

T5 asb; 10 3,13 B C

T1 a;b; 10 2,97 C

T6 azb, 10 2,87 D

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

DMS: Diferencia minima significativa.

Al existir diferencia altamente significativa se realiza la prueba de Tukey al
5% para determinar el mejor tratamiento, la misma que muestra al
tratamiento T4 correspondiente al queso fresco conservado en aceite de
oliva, como el mejor tratamiento con una calificacion otorgada por los
catadores de 3,60 agradable, esto se da por la transferencia de sabores
entre el aceite de oliva y el queso este intercambio provoca que adquiera
caracteristicas Unicas y lo convierta en un producto de mejor gusto para
los catadores, ademas se puede observar que existen cuatro grupos
diferentes desde el punto de vista estadistico y el mejor tratamiento de
ello es el T4 como se identifica en el grafico de perfil de Tukey.
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Gréafico N° 6. Perfil de Tukey para el sabor del queso fresco y

requeson excelso en diferentes tipos de aceites.
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Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

4.2.2.4 Textura.

La textura es el conjunto de propiedades mecanicas, geométricas y de
superficie de un producto que son percibidas por los receptores
mecanicos, tactiles y, cuando corresponda, receptores visuales y

auditivos.
Se puede tener informacion de las caracteristicas de textura antes de la
masticacion por la apariencia visual o tacto. Las caracteristicas de textura

se aprecian mejor en la cavidad bucal.

Asi, los procesos de masticacion y deglucion adquieren un lugar

predominante en la percepcién de la textura. Trinchero J. (2006).
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TABLA N° 15. Analisis de varianza de las pruebas sensoriales para la
textura del queso fresco y requeson excelso en diferentes tipos de

aceites.
Fisher
F.V Gl S.C |C. M. F.T.
F.C.

0.05|0.01
Total 239 | 129,16
Catadores | 9 34,20 | 3,80 |10,99* 1,92 | 2,49
Factor A 1 220| 2,20 6,38*|3,88|6,75
Factor B 3 891| 2,97 | 859* |2,65]|3,87
Int. AxB 3 6,75| 2,25| 6,50* | 2,65 | 3,87
Error 223 | 77,10 | 0,35
C.V% 9,18 X 3,29

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

Donde:
** = Diferencia altamente significativa

* = Diferencia significativa

En la Tabla N° 15, se aprecia el andlisis estadistico de las pruebas
sensoriales correspondiente a la textura donde se observa claramente
que existe diferencia altamente significativa (p=<0,01) para los catadores
gue al ser entrenados tendran una apreciacion distinta en la textura del
producto, asi para el factor A el resultado es significativo lo que quiere
decir que el tipo de derivado lacteo influye en la textura del producto; en el
factor B la respuesta es altamente significativa ya que los diferentes tipos
de aceites vegetales modifican sustancialmente la textura final, ademas la
interaccion (A x B) también es altamente significativa porque el aceite

altera la textura de los derivados lacteos dandole mas suavidad.
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TABLA N° 16. Prueba de rangos ordenados de Tukey para determinar
los mejores tratamientos en la caracteristica organoléptica de la
textura del queso fresco y requesdon excelso conservado en

diferentes tipos de aceites.

Tratamientos | Codigo | Catadores | X | Grupos homogéneos
T4 aiby 10 3,67 A

T8 asby 10 3,50 A B

T3 aibs 10 3,37 A B C
T2 a;b, 10 330 A B C
T7 asbs 10 3,30 B C
T1 a;b; 10 3,20 B C
T5 azb; 10 3,07 B C
T6 azb, 10 2,90 C

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

DMS: Diferencia minima significativa.

Al existir diferencia altamente significativa se realiza la prueba de Tukey al
5% para determinar el mejor tratamiento; este fue el T4 correspondiente al
gueso fresco conservado en aceite de oliva, teniendo una calificacion
otorgada por los catadores de 3,67 que equivale a suave, esto se da
porque al conservarlo en un medio aceitoso influye en la textura del
producto dandole mas suavidad y una apariencia cremosa, se puede
observar también que existen tres grupos estadisticamente distintos en

cuanto a textura.
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GRAFICO N° 7. Perfil de Tukey para la textura del queso fresco y
requeson excelso en diferentes tipos de aceites.

4
= | L
S 3
2
D - - | - - | - -
2 2 Fl367| |35
é i ’ _3,37 | 3,3 | 3,3 | 3,2 _3[07 i 2’9 |
B 1
x
= 1 | i | | i |
0 Z
A1B4 A2B4 Al1B3 A1B2 A2B3 Al1B1 A2B1 A2B2
INTERACCION ( A x B)

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

GRAFICO N° 8. Perfil para determinacion del mejor tratamiento en
caracteristicas organolépticas del queso fresco y requesén excelso
en diferentes tipos de aceites.
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Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

En el Grafico N° 8 del perfil de Tukey para la determinacion del mejor
tratamiento en las caracteristicas organolépticas del queso fresco y
requeson excelso conservado en diferentes tipos de aceites, se identifica
gue el tratamiento T4 que corresponde a (queso fresco conservado en
aceite de oliva) es superior en todos los atributos alcanzando en la

apariencia, aroma, sabor y textura con los cuales se acumulé un valor de
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14.80, debido a eso este se convierte en el mejor tratamiento donde los
catadores entrenados dieron una apreciacion distinta del producto lo que
se representa claramente en Grafico N° 8.

4.3 Analisis en el mejor tratamiento.

4.3.1 Analisis Microbiologicos.

TABLA N° 17. Analisis microbiolégicos en el mejor tratamiento de
queso fresco y requesédn excelso en diferentes tipos de aceites.

Tratamiento ANALISIS RESULTADO

Escherichia coli | Ausencia
AlB4 Mohos Ausencia

Levaduras 110 UFC/gr
Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

Asi tenemos a los 40 dias de conservacién del mejor tratamiento T4 del
(queso fresco en aceite de oliva), no existié presencia de Escherichia coli
de acuerdo a la norma NTE INEN 1528 que permite un maximo de 100
UFClgr.

La presencia de Mohos en el mejor tratamiento T4 del (qQueso fresco en
aceite de oliva), se determind ausencia a los 40 dias cumpliendo con la
norma NTE INEN 1528 la cual expone que debe existir un maximo de
50000 UFC/gr de microorganismos de este tipo por lo que el producto se

mantuvo dentro del rango.

Las levaduras en el mejor tratamiento T4 del (queso fresco conservado en
aceite de oliva) del presente trabajo de investigacion se determing, a los
40 dias de 110 UFC/gr. las mismas que se encuentran dentro de los

pardmetros recomendados por la Legislacibn Ecuatoriana Norma NTE
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INEN 1528 establece 50000 UFC/gr de contaminacién es decir el aceite
con la acidez del queso es un medio 6ptimo para el desarrollo de las

levaduras.

4.3.2 Andlisis Bromatoldgicos.

TABLA N° 18. Andlisis bromatoldégicos del mejor tratamiento de

gueso fresco y requesoOn excelso en diferentes tipos de aceites.

_ _ Periodo (dias)
Variables | Observaciones FAO 2000
30 dias | 40 dias

Humedad 2 52,33 | 52,41 | 50-52%
Proteina 2 15,99 15,93 | 18- 21%
Ceniza 2 3,20 3,32 2,0%

Grasa 2 15,97 | 15,95 | 24 - 25%

Materia seca 2 47,64 | 47,60 | 45 -50%
Elaborado: (Cucuri A / Paucar E.2012).

En la Tabla N° 18, en el Analisis bromatolégico del mejor tratamiento es
decir el T4 (queso fresco conservado en aceite de oliva) se obtuvo el
52,33% de humedad a los 30 dias y 52,41% a los 40 dias comparado con
los valores de (FAO 2000) sobre pasa el rango establecido esto se da

porque se encuentra en un medio aceitoso.

Al realizar el analisis de la proteina a los 30 dias se obtuvo el 15,99 % vy a
los 40 dias 15.93% al analizar con los valores citados por la (FAO
2000),esta por debajo, esto se debe por la 6smosis del queso con el

aceite.

Los valores obtenidos de la cenizas del mejor tratamiento fueron a los 30

dias 3,20 % y a los 40 dias 3,32% se aprecia que esta sobre los valores
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citados por la (FAO 2000), esto es por la mayor presencia de solidos

totales al conservar el queso fresco en el aceite de oliva.

Al analizar el porcentaje de grasa del mejor tratamiento a los 30 dias se
obtuvo 15,97 % y a los 40 dias un valor de 15,95% y al comparar con los
valores de la (FAO 2000) esto datos son inferiores la cual le da una

textura mas cremosa al producto terminado.

El porcentaje de materia seca del mejor tratamiento a los 30 dias fue de
47,64% y a los 40 dias de 47,60% que comparado con los valores citados

por la FAO 2000 se encuentra dentro del parametro establecido.

Grafico N° 09. Resultado de analisis bromatolégicos del mejor
tratamiento de queso fresco y requesén excelso en diferentes tipos

de aceites.
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Elaborado: (Cucuri A / Paucar E.2012)
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4.4 ANALISIS ECONOMICO EN RELACION COSTO/BENEFICIO
AL MEJOR TRATAMIENTO.

El analisis econdmico en la relacion Costo/Beneficio, permite definir la
factibilidad de las alternativas planteadas o del proyecto a ser
desarrollado y tiene como objetivo fundamental proporcionar una medida
de los costos en que se incurren en la realizacion de un proyecto, y a su
vez comparar dichos costos previstos con los beneficios esperados de la

realizacion de dicho proyecto.
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TABLA N° 19. Costos directos e indirectos.

Detalles Unidad | Cantidad Precio Precio total
unitario ($) |$

MATERIA PRIMA

Leche de vaca It 100 0,3 30,00

ADITIVOS

Cloruro de calcio ml 20 0,008 0,94

Cuajo mi 10 0,016 0,16

Sal ar 2500 0,000375 0,94

EQUIPOS Y

UTENSILIOS

Olla horas 2 0,055 0,110

Mesa de moldeo horas 1 0,030 0,030

Prensa horas 3 0,015 0,045

Utensilios horas 1 0,018 0,018

Balanza horas 0,5 0,007 0,004

SUMINISTROS

Agua m> 1 1,00 1,00

Energia kw/h 2 0,18 0,36

Gas kilos. 2 0,17 0,34

MANO DE OBRA

Tesistas personas 2 10,05 20,10

Gasto total $ 53,26

CONSERVACION

DEL QUESO EN

ACEITE

Aceite oliva ml 694 0,0093 6,45

Queso ar 1000 0,00355 3,55

Total $ 10,00

Elaborado: (Cucuri A / Paucar E.2012).
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IB = Ingreso Bruto= $13,00

CD + Cl= Costos directos e indirectos=$ 10,00

IB
CD+ClI

Beneficio costo =

Producimos 1000 gr de queso

Precio de produccion: USD 3,55 por 1000 gr de queso

Precio del producto conservado en aceite: USD 10,00 por 1000 gr
Precio de venta: USD 1,30 por unidad (100 gr).

Hemos invertido USD 10,00 por cada 1000 gr de queso fresco
conservado en aceite de oliva resultado de los costos directos e indirectos
y hemos obtenido USD 13,00 de ingreso bruto,

Por cada délar invertido tenemos un beneficio de USD 0,30. Esto quiere
decir que si hay una utilidad neta del 30% que es un margen aceptable
que esta acorde con la tasa activa referencial del Banco Central del

Ecuador que en agosto se situd en 28.82%.
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V. VERIFICACION DE LA HIPOTESIS.

HIPOTESIS.

¢ Utilizar diferentes tipos de aceite en el queso fresco y requeson excelso
prolongara la vida util del producto elaborado?

La presencia de Escherichia coli en el T1 (A1B1) (queso fresco con aceite
de palma), T3 (A1B3) (queso fresco con aceite de girasol), TS5 (A2B1)
(requeson conservado en aceite de palma), T6 (A2B2) (requeson
conservado en aceite de maiz) y T7 (A2B3) (requeson conservado en
aceite de girasol) estan relacionados significativamente con el tiempo de
conservacion (P < 0.01) a una regresion cuadratica, por lo que se puede
mencionar que se acepta la hipotesis alternativa puesto que a medida que
transcurre el tiempo la presencia de este tipo de microorganismos
prolifera, ademas el 71,40 % de Escherichia coli depende del periodo de

conservacion.

Grafico N° 10. Escherichia coli en el fresco y requesén excelso en

diferentes tipos de aceites.
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Elaborado: (Cucuri A / Paucar E.2012).
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La presencia de levaduras en el queso fresco y requeson conservado en
aceites de palma, maiz, girasol y oliva estan relacionados
significativamente (P < 0.01) con la conservacion, puesto que a medida
que transcurre el periodo de almacenamiento, la presencia de levaduras
se incrementa principalmente a partir de los 30 a los 40 dias en
1,183UFC/g., ademas el 70,83 % de las levaduras se debe al periodo de
almacenamiento, de esta manera se puede aceptar la hipotesis

alternativa.

Grafico N° 11. Levaduras en el fresco y requesdn excelso en

diferentes tipos de aceites.
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Elaborado: (Cucuri A / Paucar E.2012).

Segun el analisis organoléptico del queso fresco y requesén conservado
en diferentes medios de aceites (palma, maiz, girasol y oliva) se puede
mencionar que existe diferencias estadisticas incluso entre los jueces o
catadores, factor A, factor B e incluyendo la interaccion AxB, por lo tanto
se acepta la hipotesis alternativa en la cual la aceptabilidad entre el queso
y requeson es diferente, de la misma manera entre los tipos de aceites,

consecuentemente existe diferencias entre la interaccion AxB.
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TABLA N°

20.

organolépticas.

Cuadrados

medios

para

las

caracteristicas

Cuadrados medios para las caracteristicas organolépticas

F. V. G.l | Apariencia Sabor Aroma Textura Total
23
Total 9
*
Catadores 9 582 ** 592 ** 526 ** 3.80 ** 72.46 *
*
Factor A 1 510 ** 0.70 ns | 350 ** 220 * 4167 *
*
Factor B 3 4.07 ** 3.38 ** 198 ** 297 ** 4581 *
*
Int. AB 3 2.09 * 254 ** 158 ** 225 ** 10.43 *
22
Error 3 0.36 0.46 0.28 0.35 2.60
C.V.% 9.56 11.12 8.22 9.18 6.33
X 3.35 3.21 3.35 3.29 13.19

Elaborado: (Cucuri A/ Paucar E.2012).

Por los resultados referidos anteriormente aceptamos la hipotesis

alternativa pues en todos los casos son altamente significativos como ya

se explicd con anterioridad en este capitulo y en el de resultados y

discusion.
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VI.

6.1

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

CONCLUSIONES.

Con la utilizacion de aceite de oliva para la conservacion del queso
fresco se alarga la vida util del producto hasta los 40 dias, si lo
comparamos con lo tradicional, es decir mediante refrigeracion a 4°C

por 7 dias.

La leche que se utilizd en la investigacion registr6 pardmetros en
cuanto a la densidad 1,0265 g/cm?®, una acidez titulable de 0,16 % de
acido lactico, un pH de 6,5; de grasa 3,37 %, Proteina de 3,14%,
Solidos totales de 8,45%, lactosa de 4,16%, en la reductasa la leche
se decolor6 a las 2 h 30 min y ausencia de Escherichia coli, por ende
fue aceptada para realizar el proceso.

Mediante el andlisis sensorial, se demostré que el mejor tratamiento
fue el T4 (queso fresco con aceite de oliva) obteniendo los siguientes
resultados: apariencia 3.80, aroma 3.73, sabor 3.60 y textura de 3.67
teniendo una calificacién promedio de 3.70 segun los catadores, lo

que equivale en la escala heddnica a muy bueno.

Al concluir los 40 dias de conservacion se determind mediante el
analisis microbiolégico que mejor tratamiento es el T4 (queso con
aceite de oliva) que no existe contaminacion de Escherichia coli y

mohos.

Al realizar el andlisis econdmico costo/beneficio del mejor
tratamiento invertimos USD 10,00 por cada 1000 gr de producto
conservado, resultado de los costos directos e indirectos y hemos
obtenido USD 13,00 de ingreso bruto, que por cada dolar invertido

obtenemos un beneficio de USD 0,30 centavos de ddlar.
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6.2

RECOMENDACIONES.

Durante todo el proceso de elaboracion y conservacion del queso
fresco y requeson excelso en diferentes tipos de aceites vegetales,
se debe tener muy en cuenta las normas de higiene desde la
recepcion de la materia prima (leche), la culminacion del proceso,
asi como una asepsia en la utilizacion de los equipos y del personal

que esta laborando.

Impulsar la industria lactea principalmente en la elaboracion de
queso fresco conservado en aceite de oliva el mismo que impide el
desarrollo de microorganismos ya que alarga la vida util del

producto.

Tener areas especificas para cada etapa del proceso, porque con
esto evitamos la contaminaciébn y al realizar el proceso de
elaboracién del requesén excelso deben tener una preparacion

previa para obtener el resultado final deseado.

Conservar el queso fresco en aceite de oliva ya que alarga la vida
atil del producto, si lo comparamos con la conservacion tradicional
mediante refrigeracion es decir a 4°C por 7 dias llegando a tener una

vida util hasta los 40 dias.

El queso fresco conservado en aceite de oliva obtiene mejores
caracteristicas organolépticas que en refrigeraciéon por lo que se

recomienda implementar esta tecnologia.
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VII. RESUMEN Y SUMMARY.

7.1 RESUMEN.

La evaluacion de la vida util del queso fresco y requesoén excelso en
diferentes tipos de aceite vegetal se realizé en la planta de lacteos de la
Universidad Estatal de Bolivar, Facultad de Ciencias Agropecuarias,
Recursos Naturales y del Ambiente, Escuela de Ingenieria Agroindustrial,
para lo cual se consideraron dos tipos de derivados lacteos (queso fresco
y requesoén excelso) y cuatro tipos de aceite vegetal (palma, maiz, girasol,
oliva) para su conservacion y analizar la calidad bromatoldgica,
microbioldgica y organoléptica. La materia prima de la leche registré una
densidad de 1,0265; acidez del 0,16 %; un pH de 6,50 y grasa 3,37 %, en
cuanto a los andlisis de reductasa la leche decoloré a las 2:30 horas y no
presentd Escherichia coli. La presencia de Escherichia coli en el queso
fue Unicamente al utilizar aceite de palma a partir de los 30 dias y en el
requeson al utilizar aceite de palma, de maiz y girasol, la presencia de
mohos Unicamente se registrd con el aceite de oliva a los 30 dias en una
muestra y a los 40 dias con el aceite de maiz y en el requeson con el
aceite de palma; la presencia de levaduras a los 20 dias fue al utilizar en
el queso aceite de oliva, mientras que en el resto de tratamientos a partir
de los 30 dias. En cuanto a las caracteristicas organolépticas del queso la
utilizacion de aceite de oliva acumul6 14.80/20.00 puntos siendo el mejor
en cuanto a aceptabilidad, aroma, sabor y textura, de la misma manera se
determind con este tratamiento a los 40 dias tuvo 52.41 % de humedad,
15.93 % de proteina, 3.32 % de cenizas, 15.97 % de grasa y 47.64 % de
materia seca y un costo de 3.55 ddlares por kg de producto.
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7.2 SUMMARY.

The evaluation of fresh cheese life and curd exalted in different types of
vegetable oil. It was made in the dairy plant Universidad Estatal de
Bolivar, Facultad de Ciencias Agropecuarias, Recursos Naturales y del
Ambiente, Escuela de Ingenieria Agroindustrial, for which we considered
two types of dairy products such as fresh cheese and curd exalted. There
are four type of vegetable oil such as palm, corn, sun flower and olive.
These preserve and analize the bromatological, microbiological and
organoleptic quality. The raw material of milk recorded a density of
1,02665, acidity of 0,70%, pH of 6,5, and fat of 3,37%, as for milk
reductase decolorized at 2h30min and it didn’t present Escherichia coli.
The presens of Escherichia coli in cheese was only using palm oil after 30
days. The curd was using palm oil too. Also corn and sun flower. The
presence of many them was recorded only with olive oil to 30 days in a
sample. It was 40 days with corn oil and the curd with palm oil. The
presence of yeast to 20 days was to use cheese in olive oil, while the
other treatments from 30 days. The organoleptic characteristics of cheese
accomutated olive oil 14,80/20 points. This was the best with relation of
acceptability. The aroma, flavor and texture were determined with this
treatment at 40 days of 52,41% monsture, 15,93% protein, 3,32% ash,
15,97% fat and 47,64% dry matter and USD. 3,55 cost for kg of product.
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ANEXO N° 1. CROQUIS DE LA UBICACION DE LA INVESTIGACION.
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ANEXO N° 2. FICHA PARA LA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE
LA CONSERVACION DEL QUESO FRESCO CON EL ACEITE.

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo

al siguiente puntaje.

CARACTERISTICAS | ALTERNATIVAS VALOR | MUESTRAS
DE CALIDAD 112|314

Malo

Regular

Apariencia del | Bueno

producto Muy bueno

Excelente

Muy acida
Acida

Sabor Ligeramente acida

Agradable

Muy agradable

Muy rancio

Rancio

Aroma Aromatico

Agradable

Muy agradable

Muy blanda

Blanda

Textura Suave

Dura

g A WO DN P OO A WODN PP OO B WODNPFP 00 0OODNPF

Muy dura

Fuente: (Witting E. 2011)



ANEXO N° 3. FICHA PARA LA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE
LA CONSERVACION DEL REQUESON EXCELSO CON EL ACEITE.
PRODUCTO.....ccciiiiiiiiirrrreeneeas NOMBRE...........ccecvnvnenns

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo

al siguiente puntaje.

CARACTERISTICAS | ALTERNATIVAS VALOR | MUESTRAS
DE CALIDAD 1|23 |4

Malo

Regular

Apariencia del | Bueno

producto Muy bueno

Excelente

Muy acida
Acida

Sabor Ligeramente acida

Agradable

Muy agradable

Muy rancio

Rancio

Aroma Aromaético

Agradable

Muy agradable

Muy blanda

Blanda

Textura Suave

Dura

o A WO N P O B~ WODN PP OO B WODNFPRFP OO B~ ODNPF

Muy dura

Fuente: (Witting E. 2011)



ANEXO N° 4. RESULTADOS EXPERIMENTALES

CATADORES | APARIENCIA | SABOR | TEXTURA | AROMA | TRATAMIENTOS
1 4,000 4,000 | 3,333 4,000 AlB1
2 3,667 2,333 | 3,667 3,333 AlB1
3 2,000 1,667 | 2,333 2,000 AlB1
4 4,333 3,000 | 3,333 3,333 AlB1
5 3,000 2,667 | 2,000 3,000 AlB1
6 3,000 2,000 | 3,000 3,000 AlB1
7 3,000 2,000 | 3,000 2,667 AlB1
8 2,667 2,333 | 2,667 3,000 AlB1
9 4,000 2,333 | 4,000 3,667 AlB1
10 4,000 4,000 | 3,333 4,000 AlB1
1 4,000 4,000 | 4,000 4,000 AlB2
2 3,667 3,333 | 4,000 3,333 AlB2
3 2,000 3,000 | 2,667 3,000 AlB2
4 4,333 3,333 | 3,000 3,333 AlB2
5 3,000 3,000 | 2,667 3,000 AlB2
6 4,000 3,333 | 4,000 3,333 AlB2
7 3,000 2,667 | 3,000 3,000 AlB2
8 2,667 3,000 | 3,000 3,000 AlB2
9 4,000 3,667 | 3,667 4,000 AlB2
10 4,000 4,000 | 4,000 4,000 AlB2
1 3,667 4,333 | 3,667 4,000 AlB3
2 3,667 3,000 | 3,333 3,333 AlB3
3 2,333 2,667 | 2,667 2,667 Al1B3
4 3,333 3,000 | 4,333 3,333 AlB3
5 2,667 3,333 | 2,333 3,000 Al1B3
6 3,667 3,333 | 3,333 3,667 AlB3
7 3,000 2,333 | 3,333 3,333 Al1B3
8 2,667 3,333 | 3,000 3,000 Al1B3
9 4,000 3,667 | 3,667 4,000 AlB3
10 3,667 4,333 | 3,667 4,000 Al1B3
1 5,000 5,000 | 4,333 5,000 AlB4
2 3,333 3,667 | 4,333 3,333 AlB4
3 3,667 3,333 | 3,000 3,000 AlB4
4 4,000 3,333 | 4,000 3,667 AlB4
5 3,667 4,000 | 3,333 3,667 AlB4
6 3,333 3,667 | 4,000 3,667 AlB4
7 4,000 3,667 | 3,333 4,333 AlB4
8 3,667 3,333 | 3,333 3,333 AlB4
9 4,333 3,333 | 3,667 4,000 AlB4




10 3,667 4,333 | 4,000 4,333 AlB4
1 4,000 3,667 | 4,000 4,000 A2B1
2 3,000 3,667 | 3,000 2,333 A2B1
3 2,667 2,000 | 2,333 2,333 A2B1
4 3,667 4,000 | 3,000 3,333 A2B1
5 2,333 2,667 | 2,333 2,333 A2B1
6 3,667 3,333 | 3,000 3,333 A2B1
7 2,333 2,667 | 3,000 3,000 A2B1
8 2,667 3,333 | 3,333 3,000 A2B1
9 2,667 2,000 | 3,000 3,000 A2B1
10 4,333 4,000 | 3,667 4,000 A2B1
1 3,000 3,333 | 3,333 3,667 A2B2
2 3,667 2,667 | 2,333 2,667 A2B2
3 1,667 2,000 | 2,667 1,667 A2B2
4 3,667 3,667 | 3,333 3,667 A2B2
5 2,667 2,667 | 2,667 2,667 A2B2
6 2,667 3,000 | 2,667 3,667 A2B2
7 3,000 2,333 | 3,000 3,667 A2B2
8 2,667 3,000 | 3,000 3,000 A2B2
9 2,333 2,333 | 2,333 3,000 A2B2
10 3,333 3,667 | 3,667 3,667 A2B2
1 4,000 3,333 | 4,000 3,333 A2B3
2 3,667 3,667 | 3,667 2,667 A2B3
3 2,667 2,333 | 2,333 2,667 A2B3
4 3,667 4,000 | 2,667 3,333 A2B3
5 2,667 2,667 | 3,000 2,667 A2B3
6 3,000 4,000 | 3,667 3,667 A2B3
7 2,333 2,667 | 2,667 3,667 A2B3
8 2,667 3,667 | 3,000 3,000 A2B3
9 2,333 2,000 | 3,000 3,000 A2B3
10 4,333 3,333 | 4,333 3,667 A2B3
1 4,333 4,000 | 4,000 4,000 A2B4
2 3,667 3,667 | 3,333 3,000 A2B4
3 3,333 3,000 | 3,333 3,333 A2B4
4 3,667 3,333 | 3,333 3,333 A2B4
5 3,667 3,333 | 3,333 2,667 A2B4
6 3,667 3,667 | 3,333 3,333 A2B4
7 3,333 4,000 | 4,000 4,667 A2B4
8 3,667 3,000 | 3,333 3,333 A2B4
9 3,000 2,333 | 3,667 3,000 A2B4
10 4,333 4,333 | 4,000 4,667 A2B4




ANEXO N° 5. TABLA DE RESULTADOS DE LAS PRUEBAS
MICROBIOLOGICAS Y BROMATOLOGICAS

esstone

!.A D ? nL UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR g

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS RECURSOS NATURALES Y DEL AMBIENTE

LABORATOTRIO DE ANALISIS Y DFESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS ==
AGROINDUSTRIALES -
Informacién del Solicitante: Egdos. Ana Cucuri & Edgar Paucar
Fecha del andlisis: 16 de Enero del 2012
Fecha de la Entrega de resultados 02 de Febrero del 2012
Certificado N2 012-0012
ANALISIS MICROBIOLGGICO (dia20)
Muestra Codigo Resultados expresados en UFC/gr.
Mohos levaduras Escherichia coli
materia a 3UFC 11UFC Ausencia
prima " 2UFC 12UFC Ausencia
(leche) - 3UFC 11UFC Ausencia
Producto T & Ausencia 2UFC Ausencia
terminado L Ausencia Ausencia Ausencia
(queso) o Ausencia Ausencia Ausencia
T2 L Ausencia Ausencia Ausencia
\_;; Ausencfa Ausencfa Ausencia
Ausencia Ausencia Ausencia
T3 A Ausencia Ausencia Ausencia
e Ausencia Ausencia Ausencia
e Ausencia Ausencia Ausencia
T4 " Ausencia Ausencia Ausencia
e Ausencia Ausencia Ausencia
" Ausencia 2UFC Ausencia
5 = Ausencia Ausencia Ausencia
e Ausencia Ausencia Ausencia
e Ausencia Ausencia Ausencia
T6 = Ausencia Ausencia Ausencia
L Ausencia Ausencia Ausencia
s Ausencia Ausencia Ausencia
™ e Ausencia Ausencia Ausencia
e Ausencia Ausencia Ausencia
i Ausencia Ausencia Ausencia
T8 n Ausencia Ausencia Ausencia
e Ausencia Ausencia Ausencia
= Ausencia Ausencia Ausencia
METODOS Recuento de mohos Recuento de Recuento de E-coli NTE
NF V08-059.1SO levaduras NF VO08- INEN 1529
7402 059.1SO 7402
ATENTAMENTE
//7( v . 90000000000
...... \\ . s 0‘{&0 oses oo .“0‘ ° ’.-'oo sessacanannd
Ing., arlos oreno Mejia MWOW“M Favaa
DIRECTOR -
Nota. Los Itad ignados se refi exclusivamente a la muestra recibida considerandose que estos son fa media aritmética de
los analisis rcalmados El laboratorio no es responsable por ¢l uso incorrecto que se hiciere de este certificado.
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- el I, 5 FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS RECURSOS NATURALES Y DEL AMBIENTE
LABORATOTRIO DE ANALISIS Y DFESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

AGROINDUSTRIALES
Informacién del Solicitante: Egdos. Anita Cucuri & Edgar Paucar
Fecha del andlisis: 30 de Enero del 2012
Fecha de la Entrega de resultados 02 de Febrero del 2012
Certificado N2 013-0012
ANALISIS MICROBIOLOGICO (dia 30)
Muestra Cédigo Resuitados expresados en UFC/gr.
Mohos levaduras Escherichia coli
Producto T1 o Ausencia 80UFC 7UFC
terminado L Ausencia 14UFC 4UFC
(queso) [~ 8 Ausencia 30UFC 8UFC
T2 - Ausencia 12UFC Ausencia
2 Ausencia 19UFC Ausencia
A2 Ausencia 33UFC Ausencia
T3 L Ausencia 15UFC Ausencia
" Ausencia 17UFC Ausencia
L Ausencia 18UFC Ausencia
T4 ik Ausencia 13UFC Ausencia
3 1UFC 8UFC Ausencia
53 Ausencia 8UFC Ausencia
5 s Ausencia 29UFC 6UFC
ne Ausencia S6UFC 8UFC
o Ausencia S6UFC 7UFC
T6 M Ausencia Ausencia Ausencia
e Ausencia Ausencia 1UFC
" Ausencia 3UFC 4UFC
17 w Ausencia Ausencia Ausencia
i Ausencia 4UFC 4UFC
- Ausencia 1UFC 4UFC
T8 o Ausencia 26UFC Ausencia
2 Ausencia 18UFC Ausencia
| ® Ausencia 19UFC Ausencia
METODOS Recuento de mohos Recuento de Recuento de E-coli NTE
NF V08-059.1SO levaduras NF VO8- INEN 1529
7402 058.1S0O 7402
ATENTAMENTE

DIRECTOR

Nota. Los resultads ignados se refi lusivamente a la ibid iderandose que estos son la media aritmética de
los andlisis realizados. El lab io no es responsable por el uso incorrecto que se hiciere de este certificado.
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P l .. FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS RECURSOS NATURALES Y DEL AMBIENTE

LABORATOTRIO DE ANALISIS Y DFESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS ==
AGROINDUSTRIALES -
Informacion del Solicitante: Egdos. Ana Cucuri & Edgar Paucar
Fecha del andlisis: 07 de Febrero del 2012
Fecha de la Entrega de resultados 13 de Febrero del 2012
Certificado N® 017-0012
ANALISIS MICROBIOLOGICO (dia 40)
Muestra Cédigo Resultados expresados en UFC/gr.
Mohos levaduras Escherichia coli
Producto T1 o Ausencia 160UFC 25UFC
terminado e Ausencia 200UFC 18UFC
(queso) L2 Ausencia 88UFC 18UFC
T2 5 Ausencia >500UFC Ausencia
- Ausencia >500UFC Ausencia
. 1UFC 460UFC Ausencia
T3 LE Ausencia 144UFC Ausencia
" Ausencia 112UFC Ausencia
iz Ausencia 50UFC 15UFC
T4 e Ausencia 154UFC Ausencia
M Ausencia 72UFC Ausencia
= Ausencia 104UFC Ausencia
5 " 3UFC 180UFC 18UFC
. 3UFC >500UFC 25UFC
e 6UFC >500UFC 24UFC
T6 w Ausencia >500UFC 10UFC
o Ausencia >500UFC 6UFC
it Ausencia >500UFC 18UFC
T7 R Ausencia >500UFC 1UFC
be Ausencia >500UFC 17UFC
~ Ausencia >500UFC 24UFC
18 ol Ausencia >500UFC Ausencia
Re Ausencia >500UFC Ausencia
B Ausencia >500UFC Ausencia
METODOS Recuento de mohos Recuento de Recuento de E-coli NTE
NF V08-059.1SO levaduras NF VO8- INEN 1529
7402 059.1SO 7402

ATENTAMENTE
J = XX XXX R X 1]

BB

X XA XA X NT]
Laboratono de Anausts y desarrollo
P abase de les

TNy

exclusi ala derandose que estos\son la media aritmética de
rio no es responsable por el uso i que se hiciere de este certificado.




FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS RECURSOS NATURALES Y DEL AMBIENTE
LABORATOTRIO DE ANALISIS Y DFESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR

AGROINDUSTRIALES

Informacién del Solicitante:
Fecha del analisis:
Fecha de la Entrega de resultados

30 de Enero del 2012

13 de Febrero del 2012

Egdos. Anita Cucuri & Edgar Paucar

..:........

LDne

de NUeVOS Productos a Dase de cereales

Certificado N2 014-0012
ANALISIS BROMATOLOGICO (dia 30)
Muestra Codig Resultado expresados en base seca
o
QUESO HUMEDAD (%) | PROTEINA CENIZA (%) | GRASA (%) | MATERIA
BRUTA (%) SECA (%)
Producto QueR1 52,36 15,92 3,46 15,99 47,64
terminado. QueR2 52,30 16,06 2,94 15,95 47,64
ReqR1 49,81 8,70 3,35 10,06 50,20
ReqR2 49,70 9,44 ' 3,62 10,18 50,18
ANALISIS BROMATOLOGICO (dia 40)
Producto QueR1 52,40 15,88 3,45 15,98 47,71
terminado. QueR2 52,42 15,97 3,19 15,92 47,49
RegR1 50,00 9,50 3,72 11,22 50,10
ReqR2 50,82 10,00 3,76 11,40 49,90
Método Balanza AOAC Official | J. Assoc. | AOAC Method
determinadora Method Official Official Differential
de humedad, 981.10 Anal. Method
Methel;(ADAC, Crude Chem., 976.21
24,003) Proteinin | 90:50. Fat (Crude)
Meat in Meat
AOAC
Official
ATENTAMENTE

DIRECTOR

Nota. Los resultados consignados se refieren exclusivamente a la muestra recibida considerandoseque estos son la media aritmética de
los anélisis realizados. El laboratorio no es responsable por el uso incorrecto que se hiciere de este certificado.




ANEXO N° 6. PASOS DE LA FASE EXPERIMENTAL.

[ ANALISIS ]




[ REPOSO Y CALENTADO J

[ DESUERADO ]




CONSERVACION EN ACEITE Y
TRABAJO DE CAMPO

[ CATACION J




[ ANALISIS MICROBIOLOGICOS J

)




ANEXO N° 7. NORMAS INEN.

CDU 637.127.6 U:E:\‘] AL 03.01-301

Norma LECHE. INEN 11
Ecuatoriana DETERMINACION DE LA DENSIDAD RELATIVA. Primera Revision
1. OBJETO '

1.1 Esta norma establece los métodos para determinar la densidad relativa de Ia leche,

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a cualquier tipo de leche que se presente en el estado liquido,

2.2 En esta norma se describen el método del lactodensimetro y el método del picnémetro.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Densidad relativa. Es la relacion entre la densidad de una sustancia y la densidad del agua destilada,

consideradas ambas a una temperatura determinada.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Para determinar la densidad relativa de la leche podréa usarse cualquiera de los dos métodos descritos
en esta norma. En casos de discrepancia o de litigio, debera usarse el método del picnémetro.

4.2 El Iactodensimetro debera calibrarse periédicamente contra soluciones patron de densidad conocida.

5. METODO DEL LACTODENSIMETRO

5.1 Fundamento

5.1.1 El método se basa en el uso de un densimetro graduado adecuadamente.

5.2 instrumental

5.2.1 Lactodensimetro, con temperatura de referencia 20°C y provisto de graduaciones de 0,001 u otras
que permitan una aproximacion mayor a la misma temperatura.

5.2.2 Probeta de 250 cm’, de medidas que permitan libre movimiento al lactodensimetro.

5.2.3 Termémetro. Graduado en grados Celsius y con divisiones no mayores de 0,5°C. El termémetro

puede estar incorporado en el lactodensimetro.

(Continua)
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024 Svio o0 agua. con roguisdor O MDAt RuEadd 4 UNa temperatury comprendida ertre  19°C
¥ 25°C (prefantlements 20°C), con preceon de £ 3.5°C

5.3 Preparacidn de 12 muestna

83,1 Usvar 1 muesira 3 una tempersburs sgroosmadimente Qus 2 13 oot bato de agus (ver 524) y mex
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6.4 Procedimierto
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vl medante ¢f WIMOMEo v regidrio como Tt Sumergr susvermente of acodensimetro hasta  gue
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INEN 11

8. METODO DEL PICNOMETRO

8.1 instrumentai

6.1.1 Picnémetio da 50 om®

8.1.2 Termomelro. Graduado en grados Celsius y con divisiones de 0,1° 6 0,2°C.

6.1.3 Bafio de agua, con regulador de temperatura, ajustado a 20° +05°C.

6.1.4 Balanza analitica. Sensibie al 0,1 mg.

6.2 Preparacion de la muestra

6.2.1 Aplicar el mismo procedimiento indicado en 5.3,

6.3 Procedimierto

6.3.1 Pesar al miligramo el picndmetro completamente fimpio v seco. Luego, evitando ia formadion de

urbisjas de aire, llenarlo con agua destitada (recién hervida y enfriaca aproximadamente hasta 50 18°C)
v, después de colocar latapa, sumergirlo en #f bafic de agua a 20° + 0.5°C, durante 30 min.

6.3.2 Bxtrasr ¢ picnidmetro del bano, secano cuidadosamente y, luego de enfriarlo a temperatura ambien-
ie durante 30 min, pesarlo al miligramo.

6.3.3 Calcular la masa de agua contenida en &l picnémetro, restando la masa del picnémetro vacio, de ia
masa del picndmetro con agua.

834 [ueqgo de secar cuidadesamente el picnametre v evitande la fomiacion de burbuias de aire, ienarla
con la muestra v, después de colocar ia tapa, sumergirio en el bafio de agua a 20° £ 0,5°C, durante 30
minutos.

6.3.8 BEdraer & picndmetro del bafio, secaro cuidadosamente v, luego de enfriario a temperatura ambien-
te durante 30 minutos, pesarlo al miligramo.

6.4 Calculos

8.4.1 La densidad relativa a 20620°C de Ia leche se calcula mediante la ecuacién siguiente:

Mz _ MMz
dag =
my

Siendo:

d,g = densidad relativa a 20020°C;

{Continga)
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my = masade aguaa 20°C eng.
mz = masadel picnémetrovado, en g

ms = masadel picndmetro con laieche, eng

{Continida)
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APENDICE X

TRANSFORMACION DE DENSIDANES RELATIVAS DETERMINADAR O EXPRESADIAS
A TEMPERATURAS DIFERENTES DE 2°C

X1 Para transformar a dyp Una densidad rdativa determinada o axpresada a th° C puede usarse la siguien

te expresion

Siendo:

o = densidad relativa a 20200 C;

d = densidad relative a ti® C, .

i = lemperatura de referencia de la densidad relativa que debe transformarss, en °C

X.2 Ejemplo. Utilizendo un lactodensimetro se determina la densidad relativa a 15,6/15,6° C de una mues-
ira deleche fresca, encontrandose un valor de 1,032, calcular la densidad relativa a 20200 C.

d20=1032+00002(15,6-201=1,032-0,0008= 1,031

{Contimia)
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APENDICEY
LACTODENSIMETROS CALIBRADOS A20°C
¥.1 Los laciodensimetros generalmente suelen ser calibrados a 1556° C (ejemplo. lactodensimetro de
GQuevenne, temperatura de referencia 60° F), sin embargo, en esta norma se especifica el uso de lactodensi-

metros calibrados a 20° C, informes y catélogos de este tipo de instrumentos pueden solicitarse &

Mr. K Stoii - Brtish Lampbioon Scientific. Glassware - Manufactures Associgtion Ld. - 19 Poriland
Place LondonW 1

Wr. BE. Furbank - Morbank Ltd. - Victona Worle - Maes - y - Coed PONTYPRIDD - Glamorgan.

Mr. CMN. Hiller- Astell Laboratory Services - 172 Brawmbili Road - London SE, 26.

Mr. R, Giles - JA Jobling Co Ltd — E. Wil Works - Treferents Industrial State - PONTYPRIDD
Glamorgan.

{Continis}
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Z.1NORMAS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de otras para su aplicacion.

Z.2 BASES DEESTUDIO

Norma Colombiana ICONTEC 3326 .Graeas y aceites. Melodos de delernminacion de la densidad. instituto

ano de Mormas Técnicas. Bogotd, 1958

Fropuesta de Normms Cenfroamencana [CAITE 24 84

¥ anélisis. Daferminacion de la densidad relativa. Indtituto Centroamericano de nvestigacion y Tecnolo-

gia Industrial. Guatemala, 1969

Morma Hindd 1S 1183, Specification for densify hydrometers for use in mik Indian Standards insbiu-
tion. Nueva Delhi, 1965,

{Contimis)
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULG: LECHE DETERMINACION DE LA DENSIDAD Cadigo:
NTE INEN 011 RELATIVA, AL 03.01-301
Primera Rewisién
ORIGINAL: REVISION
Fecha de iniciacién del estudio: Fecha de aprobacién anterior por Consejo Directivo 1873-08-15
Ofictalizacién con el Cardcter de Obligatoria
por Acuerde No. 831 de 1973-10-25

publicads en el Begistro Oficial Mo, 437 de 1973—11-21

Fecha de iniciacidn del estudio:

Fechas de consulta pablica: de a

Subcomité Técnico: AL 83.01 Productos lactess
Fecha de tniciacidn: Fecha de aprobacidn: 1982-06-30
Integrantes del Subcomité Téenico:
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Ing. David Gerchacit UNIVERSIDAD TECHICA DE LOJA
Biog. ¥Mdnica Sosa INSTITUTC LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ-
Dra Rosade Ledn QUITO
Dra Rosa Sinche INSTITUTO LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ-
Dra Teresa Avila QUITO
- Sra Catalina de Escudsro LABORATORIO DE HIGIENE MUNICIPAL
Sr.Jorge Gonzélez LABORATORIO DE HIGIENE MUNICIPAL
Sr. Alberto Proafio PASTEURIZADORA QUITO
Ing. Marco de ia Torre MINISTERIO DE AGRICULTURA
Sr. Alfredo Viteri MINISTERIO DE AGRICULTURA
Dra, Consuelo Alvario MINISTERIO DE AGRICULTURA
Dra Elena de Cérdenas REAL PROMOTORA ANDINA
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Ing. Carlos Alarcén INEDECA S A
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Dr. Gustavo Guerra PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ
Dra Magdalena Baus INSCOTEC
Dra Leonor Orozce INSOTEC
MINISTERIO DE SALTUD
WINISTERIO DE SALUD
INEN

Otros tramitess # Esta norma sin ningin cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando de
OBRLIGATORIA 2 VOLUNTARTA, segin Resolucidn de Consejo Directive de 1898-01-08 v oficializada
.mediante Acuerdo Ministerial o, 235 de 1998-05-04, publicado en el Registro Oficial No. 321 del 1998-035-20

El Consejo Directivo del INEN aprobé este proyecto de norma en sesidn de 1983-06-14

Oficializada como: Obligatorio Por Acuerdo Ministerial No. 228 del 1984-04-17
Regisiro Chicial No. 733 del 1984-04-27
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CDU837.1278 Liad=iat AL 03.01-302

Norma LECHE INERN 12
Ecuatoriana DETERMINACION DEL CONTENIDO DE GRASA 1972.06
1. OBJETO

11 Esta norma tiene por objeio establecer los meéfodos para deferminar ef contenido de
grasa de la leche.

2. ALCANCE

2.1 Estanommase aplica a los siguientestipos de leche:
a} Lechefresca
b} Leche homogeneizada (pasteurizada o esterilizada).

¢} Leche descremada o semidescremads.

2.2 Enesta norma se describen el método de Gerbery el método de Rose-Gotlieh.

3. TERMINGLOGIA
34 Confenidc de grase de la leche Es la caniidad, expresads en porcentaje de masa, de
sustancias, principalmente  grasas, extraidas de la  leche medante  procedimientos

nomalizados.

3.2 Otros términos relacionados con esta noma estan definidos en fa norma INEN 3.

4. DISPOSICIONES GENERALES
41 Para detemminar el contenido de grasa en los productos considerados por esta norma,
podra  usarse cualquiera de fos dos mélodos descritos en esta noma. En casos de

discrepancia o iitigio debera usarse el método de Rose-Gottlieh.

42 lLas pipelas aforadas y los butirdmetros, usados para aplicar e méto de Geiber,
deberan estar debidamente estandarizados ¢ inspeccionados.

(Continda)
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§. METODO DE GERBER
5.1 Resumen
811 Separar, medante acidficacion vy cenirifugacion, 12 materia grasa contenida en el
producio  snalizade, v determinar e contenido de grasa medanie ecwra direda en  un
butirémeiro estandarizado.
52 Instrumental

821 Pipela aforada de 10 amt’, de seguridad, para acido suffirico,

822 Pipofa aforade de 1 em® pars dcohol amilico.

5.2.4 Bulirdmatios Gaerber, para leche v para leche descremada, {ver A),

$.25 Csnirfuga, con veiocidad de 1100 £ 100 rmin.

£25 Bafio de agua con regulador detemperatura, ajustado s 65° + 2°C.

85.2.7 Hafio Maria.

£.3 Reactives

8.3.1 Agido sulfirico, concentrado para andlisis, con densidad 1815 2 0003 glon & 20°C.

§32 Akohe! amilico, compuesto principaimenie  de  3mefi-butanol v Z-mefitbutanol v
praciicamente  exento  de alcoholes amilicos  secundarios o terciarios vy furfurall  debera
tener una densidad de 0,811 + 0,002 giam® a8 20°C.

6.3.3 Agus dadlilada.

5.4 Preparacidndela muestra

£.4.1 Uevar la muestra a una temperatura de aproximadamente 20°C, y mezclaria mediante agitacion suave
hasta que esté homogénea, cuidando que no hava separacion de grasa por ¢fecto de la agitacion.

{Contingial
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542 Si se foman gumos de crema v &dos no se dispersan, caleniar la musstia en bafio
taria hasta 35°-40°C, mezdando cuidadosamenie e incorporando cualquier particula de
crema adherida al recipiente, v enfriar répidamente hasta 18°-20°C. Si quedan particulas
Dlancas o grumos de grasa adheridos a las paredes del recipiente, la delerminacidn no dasg
resultados exactos

55 Procedimiente

£5.1 Para la determinacidn del confenido de grasa en la leche fresca u homogeneizada
{pasteurizada o edterilizada) debe usarse el butirdmetro Gerber para leche, mientras que para
la leche descremada debe usarse el butirdmetro Gerber para leche descremada.

582 Veiter 10 om®  exactamente medidos, de Acido sulfdrico en el butirémetro
respectivo, cuidande de no humedecer con &cido ef cuello dal butirémetro.

883 lInvetr lentamente, fres o cuaro veces, la  botella que contiene la muestra
reparada, v pipstear 10,94 cm® de leche, de tal manera que ef borde inferior del menisco
coincida con ia linea de cdibracidn de la pipeta después de limpiar con papel absorbente la
pate exterior de su punta de descarga. Luego, sosteniendo la pipeta con su punta pegada &
borde inferior del cuelic del butirdmetro, descargar cuidadosamenie la leche en o mismo
hasta que el menisce se deftenga, dejar transcurrir 3 segundos y frotar la punta de la pipsta
contra la base del cuelio del bulirdmetro.

554 Verfer iom®,  exactamente medido, de dcchel  amilico en e butirdmetro,
cuidando de no humedecer con i alcohol el cuslle del butirdmsiro, Bl alcohot amilico debe
afiadirse siempre después de la leche.

8§58 Tapar herméticamenie e <cuello del butirdmetro vy agtar en una vilrina de
proteccion, invirtiendo lentamente al butirdmetro dos o fres veces duranie la operacién,
hasta que no aparezcan pariiculas blancas.

558 inmedigemenie después de la agitacion, cenirifugar e Dulrbmeiro con su  fapa
colocada  hacia afuera. Siono hay un  ndmerc  suficiente de  butirdmeiros para  llenar
complstamente  la  centifuga, colocarlos  simétricamente,  ecuilibrandolos  con une  gue
contenga igual volumen de agua en caso de ser necesario. Una vez que la centrifuga alcanza
la velocidad necesaria, continuar la centrifugacion durante un tiempo no menor de 4 min ni
mayor de 5 min, a tal velocidad.

(Continia}
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887 Refirar e butirdmefro de la centrifuga v colocario, con la tapa hacia abgo, en &
balo de agua a 65° * 2°C durante un tiempo no menor de 4 min ni mayor de 10 min,
manteniendo la columna de grasa completamente sumerdida en ef agua

5858 Luego, dependiendo del tipo de leche analizada, proceder de acuerdo con 559,
§5.106 55.11.

85
acido v la columna de grasa sobre la marca de una graduacidn principa de la escala esio se
consigue presionando o aflgjando adecuadamente la tapa del butirémetro. Leer las medidas

i

Leche fresca. Antes de proceder a la lectura, colocar el nivel de separacion enire el

correspondientes a la parte inferior del menisco de grasa v al nivel de separacidn entre el
acido v l2 columna de grasa la diferencia entre las dos lecturas da ef conienido de grasa de la
leche. Al realizar las lecturas, debe mantenerse la escala en posicion vertical y o punto de
leciura al mismo nivel de los ojos. La lectura del menisco debe aproximarse a 005%, {ver
65.12).
8810 leche homogenizada (pasleurizado o esleriizads). Redlizar una primera lectura de
acuerdc con lo indicado en 8§58 Lluego, agustar la tape s es necesario e, inmediatamente.
repefir por segunda vez la centrifugacidn, el calentamientc a 65° + 2°C y la lectura. Si la
segunda lectura difiere de lo primera, repetir por tercera ver la centrifugacicn, e
calentamiento a 65° + 2°C y la lectura, la medida valida corresponde 2 la segunda o tercera
lectura, segun ef caso, {ver5.5.12).

§5.11 leche descremada Repsiir por segunda vez la centrifugacion v el calentamients a
65" £ 2°C;y redizar a lectura de acuerdo con o indicado en85.9, {ver55.12).

85.12 Instiucciones adicionales. S edste formacién de una capa esponjosa o ho definida
en la base de la columna de grasa, debe repetirse el ensayo teniende cuidado de afadi el
volumen correcto de alcohol amilico v de disolver completamsnte cualquier particula blanca
de la leche, Si la columna de grasa presenta una coloracion muy obscura que dificulta la
iectura, o hay carbonizacion en la interfase, debe repetise el ensaye luego de verificar la
densidad det &cido sulidiico, B nitirormeiro debe lavarse perfeciamanie 2

operacion {ver A1)
6. METODO DE ROSE - GOTTLIER
8.1 Resumen
8.4.1 Bdraer con éter dietilico y é&er de petrdlec la grasa conienida en una sducién

etanchca ameniacal de leche, evaporar os solventes y pesar el residus.

{Continii)
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6.2 instrumental

8.2.1 Dalznza ansiitica. Sensible al 0,1 mg.

822 Cenlrffuga, provista con motor bifasico {ver nota 1), apropiada para colocar oo
tiibos de extraccion v capesz de maniener una velocidad de 550 + 50 rfmin. Ei usc de la

centrifuga es opcional {ver 8.8.8).

823 Edfufa, con ventilacion y regulador de temperatura, gjustada a 102° + 2°C, o estufz al

vaclo, alusiada a unatemperatura de 70° a 75°C vy presion menor de 66 kPa, (50 mm Hg)
6.2.4 Maliaces Efenmayer, de 150 a 250 cm® de capacidad.

825 Tubos o malraces de extraccion Fueden usarse tubos de Rohring o matraces de

con iapones hemnélicos de widrio esmenlado, necpreno u ofro malenal que no
seaafectado por los solventes usados

528 Malenal para Taciiar a ebuliicion =uerto

devidrio o de ofro material adecuado.

827 Desecador, con cloruro de calcio anhidro u otro dechidratante adecuado.

628 Safio Maris

6.3 Reactivos

8.3.1 Solucion & 25% da amoniaco, con densidad aproximada de 0,91 gfom® a 20°C.
6.3.2 Alcoho! Hilico Solucion al 9497 % (W)

8.3.3 Herdieliiico, exento de perdxido {ver A2

634 FHsar de peliss, con cualguier intervalo de delilacion comprendide entre 300 v
s0°C

NOTA 1. El mator trifasico evita la formacion de chispas que pueden producir explosicn con los solventes.

{Coniimz]}
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8.4 Preparacion de la muestra

641 Llever la muesta a una temperatura de aproximadamente 20°C vy mezclara
mediante agitacion suave hasta que esté homogénea, cuidando que no haya separacion de
grasa por efactos de la agitacion.

8.42 Si se forman grumos de crema v éstos no se dispersan, calentar fa muestra en bafio
Maria hasta 35%40°C, mezdando cuidadosamente e incorporande cualquier particula de
crema adherida al recipiente, y enfriarla rapidamente hasta 18°-20°C. Si quedan particulas
blancas o grumos de grasa adheridos a las paredes def redipienis, ia determinacién no daré
resuitados exactos.

8.5 Procedimiento

851 La deferminacidon debe redizarse por duplicado sobre la misma muestra preparada,
(ver6.5.13).

6582 Secar un maraz Erenmever (que puede contener, si se desea, e matenal para
faciiitar la ebullicion} en la estufa durante 30 a 60 min Dearlo enfriar en e desecador y
pesario con aproximacion a0,1 mg.

65.3 invettir lentamenie, fres o cuatro veces, la botella que confiene la muestra preparada
e, inmedstamente, transfedr a maraz o tubo de extraccion y pesar con aproximacién a 0,1
mg, de 10z 11 gde muestra.

654 Agregar a la porcion de ensayo 15 cm de soludén al 25 % de amoniaco y mezclar
completamente. Agregar 10 cm® de alcohol sfilico v agiiar e contemde del matraz o fubo
de extraccion, manteniéndolo abierio.

855 Afadr 25 cm® de éter dietilico v, después de cemar e maraz o tubo de exraccion
con el tapdn humedecido, mezclar e contenido agtandolc enérgicamente e invirtidndolo
repetidamente duranie 1 minuto, Si es necesario enfriar en coriente de agua. Quitar
cuidadosamente el tapon v agregar 25 ot de éler de pelrdlec, empleando parte de esta
cantidad para enjuagar e fapdn vy el interior del cuello del matraz o tubo de extraccion.
Colocar nuevamente el tapdn y mezclar e  contenido  agiténdolc e invirtiéndolo
repetidamente durante 30 segundos. No debe agitarse enérgicamente si no se usa centrifuga.
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658 Dejar en repose el matraz o tubo de exgraccidn hiasta que la capa superior eigiea
llegue & separarse totaimente de la capa acuosa quedando completamente limpida. Puede
acelerarse la separacion mediante el uso de una centrifiga adecuada.

887 Quitar cuidadcsamente el fapén v enjuagar con unos pocos millitos de éter de
petrdlec ¢ interior del cuelle del matraz o fubo de exraccion. Transferr lo més
completamente posible, medante decantacion o con ayuda de un sifén (ver nota 2), la capa
superior  etérea al matraz Erlenmeyer tarado {ver 685.2) feniendo cuidado de no amasirar
ninguna porcion de capa acucsa. A continuacidn, enjuagar el tapdn del mataz o tubo de
exraccion vy el sifon con una peguefia parcidén de éler de pefrien, incorporando esta
porcion al contenide del matraz Erdenmeyer

858 Repeiir ia exiraccion dos veces mas (ver nota 3) siguiendo el procedimiento indicado
en 8.55 a 657, pero usando cada vez 15 cm® de éter diefilico v 15 o’ de éer de petrdleo
y omitiendo el enjuage final en la Gltima extraccion.

659 Evaporar o destilar cuidadosamente los solventes contenidos en el maliaz
Erlenmeyer ¥ cecar ol residuo en la estufa duranie una hora, colocando el maraz en posicidn
horizontal.

6510 Dejar enfnar ef marez Erlenmeyer en el desecador, pesarlo con aproximacidn g 01
mg. Repetir o calentamiento por pericdos, de 30 & 60 min, enfriando y pesando hasta que
no haya disminucion en la masa.

6541 Agregar 15 a 25 on® de éer de peudlec para verficar Sioel material exiraido es
completamente soluble. Calentar suavemente y agitar hasta que toda la arasa se haya
disuelto. Si el matefial extraido es completamente soluble en e éter de petrdles, la masa de
grasa es la diferencia entre la masa final del matraz con el extracto vy la masa original del
matraz vacio {ver85.2)

8512 Si e maeral exraido no es completamente soluble en el éter de peirdles, o en
caso de duda y siempre en caso de discrepancia o litigio (ver 4.1), extraer la grasa del matraz
mediante lavados sucesivos con éter de pefrdleo tibio, dejandc que e material insoluble se
asiente antes de cada decantacidn. Enjuagar la pate exderior del cuselio del malraz tres veces.
Calenitar e matraz con e material insoluble durante una hora en la esitufa, colocandolo en
nosicién  horizontal. Enfriario en ef desecador y,. procediendo de acuerdo con lo indicado en
6.5.10, pesarlo con aproximacion a 0,1 mg La masa de grasa, en este caso, es la diferencia
entre la masa del matraz con & exdracto total v la masa del matraz con e matenal insoluble.

NOTA 2. Cuando la transferencia se realiza por decantacidn, puede ser necesario afiadir un poco de agua
destilada para slevar el nivel de separacion entre las dos capas y facititar asi ia decantacion.

NOTA 3. Para leche descremada en maquing, es suficiente repetir la extraccion una sola vez.
{Continga)
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6513 Debe realizarse un solo ensayo en blanco sobre 10 cm® de agua destiada, usando s
mismo instrumental, los mismos reactivos en las mismas cantidades v el mismo  proced-
miente, en jgual forma que para la muestra Si la materia exraida excede de 05 myg, los
reactivos deberan purificarse o desecharse y of ensayo deberd repetirse.

8.6 Caiculos

86.1 £l contenido de grasa en |a leche se calcula mediants la ecuadién siguiente:

(mi _m2)_(m3 “ma)

G= =00
m
siendo
G = contenido de grasa, en porcentaje de masa
m = masadelamuestraanaizads, eng.
m = MASH ¢ el l—_‘ﬁ.:cn‘n'.'aner con ol avtractn an a
"y nasa cel rienmeyercon sl exdracio, eng.
m, = masa del Erlenmeyer vacio, odel Erlenmeyer con el maternial insoluble, en g.
my = masa del Erlenmeyer con el exiracto resultanie en la determinacion en
blanco, eng.
m, = masadel Erlenmeyer vacio empleado en la deferminacion en bianco, o del

Erlenmeyer con matenal inscluble, eng.
6.7 Errores de método

871 La dferencda entre los resultados de una deferminacion efectuada por duplicads, no
debe exceder de 0,03 %, en caso contrario debe repetirse la determinacion.

638 irforme de resuitados

881 Como resultado final debe reportarse la meda aritmética de los dos resuftados de la
deteminacion.

882 En el informe de los resultados debe indicarse e métode usado y el resultado
obtenido. Debe mencionarse ademas, cualquier condicidn no especificada en esta norma, ©

considerada como opcional, asl como cualquier drcunstancia que pueda haber influido
sobre el resuitado, v debe incluirse la identificacidn de la muestra

{Continsia)
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ANEXO A

A4 LIMPIEZA DE LOS BUTIROMETROS

Ai1 Es conveniente limpiar los bufirdmetros  mientras  estén  calientes para  mayor,
facilidad de la limpieza.

A2 Quitar los tapones vy, luego de verter e acido en una cépsula, laver los butirémeires
llenandolos  parcialmente con una soluddn a 40°-50°C de carbonago de socic o fosfato
msodico & 2% {o con algon delergente  adecuadoy vy agiténdolos  enérgicamerte  para
consequir ia limpieza de la ampdlia graduada. Repetir la operacion tres o cualro veces.

A13 Enjuager inmedst con agia caliente, dos o fres wveces, con Aadgtacion enéraica

¥, finalmente, aclararlos con agua fria v colocarios, con e cuello hacia abajo, en una gradila
para que goteen y s sequen

A4 Inmedatamente antes de usar los butirdmetros es indspensable verficar que se
encuentren completaments secos.

A.2 DETERMINACION DE PEROXIDOS EN EL ETER DIETILICO

A241 Para detemninar & presencia de perdxidos en el éler distilico, agregar a 10 cm® de
ster, contenidos en una pequefia probeta provista de tapon de wvidrio esmerilado v
previamente lavada con éter, 1 o de solucidn de yoduro de potasic d 10%, recién
preparada. Agitar bien vy dgjar en reposo durante un minuic Mo debe aparecer coloracion

Ly

amarifla en ninguna de las capas.

.

A22 B éter diefilico puede mantenerse exento de peréxidos afiadiéndole tiras de zin

)

formadas de una lémina que previamente ha sido sumergida en una solucién, diluida v
acidificada, de sulfate de cobre durante 1 minute v luego lavada en agua Deben usarse

aproximadamente 80 om® de lamina de zinc para cada ltro de éter, y debe coitarse la
lamina en ftiras de una longitud suficdente para llegar desde el fondo hasta, por lo menos, la
mitad del envase.
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LECHE INEN 13
Norma » S
Ecuatoriana DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE FBYErE INE ISl ]
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el metodo para determinar la acidez titulable de la leche.

2. ALCANCE

m

2.1 Esta norma se aplica 2 los siguientes tipos de leche

a) Leche fresca
b) Leche homogenizada (pasteurizada o esterilizada)

c} Leche descremada o semidescremada

3. TERMINOLOGIA

3.1 Acidez tituiable de ialeche. Es |2 acidez de 13 Ieche, expresada convencionalmente como contenido

de acido lactico, y determinada mediante procedimientos nomalizados.

3.2 Ciros terminos reladionados con esta noma e definen en ia Norma [MNEN 3
4. RESUMEN

4.4 Se titulz ja acidez con una soiucion estandarizada de hidréxido de sodio, usando fenolftaleina como

indicadar.

S, INSTRUMENTAL

5.1 Balanza analitica. Sensible al 0,1 mg

5.2 Matraz Edenm eyer de 100 o’

5.3 Matraz aferade de 500 o’

5.4 Bureta de 25 o®, con divisiones de 0,05 e o de 0,1 o,
5.5 Estufa, con regulador de temperatura, ajustada a 1032 + 2°C.

§.6 Desecader, con clorwo de calcio anhidro u ofre deshidratante adecuado.

{Continiia}
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8. REACTIVOS

6.1 Solucion 0,1 N de hidréxide de sodie, debidamente estandarizada.

6.2 Solucién indicadora de fenolftaleina. Disolver 0,5 g de fenolftaleina en 100 o de alcohol etflico
de 85 - 86 W% {V/V).

£

8.3 Agua destilada, exenta ge COz v fria.

7. PREPARACION DE LA MUESTRA

7.1 Ulevar la muestra a una temperatura aproximada de 20°C y mezclaria mediante agitacion suave hasta

fue este homogenesa, cuidando gue no haya separacion de grasa por efecto de 13 agitacion.

7.2 Si se forman grumas de crema y éstos ne se dispersan, caentar la muestra en bafio Maria hasta 35° -
40°C, mezclando cuidadosamente e incorporando cuslguier particula de crema adherida al recipients;

enfriar rapidamente hasta 18° - 20°C. Si quedan particulas blancas o grumios de grasa adheridos z las

paredes del recipiente, (a determinacion no dard resuliados exactas.

8. PROCEDIMIENTO

8.1 La determinacion realizar por duplicado sobre 12 misma muestra preparada.

8.2 Lavar cuidadosamente v secar e matraz Erlenmeyer en |a estufa a 103° + 2°C durante 30 min. Dejar
enfriar en &l desecador y pesar con aproximacion ai 0,1 mg.

8.3 Invertir, lentamnente, res o cuatro veces, fa botella que contiene la muestra preparads; inmediatamente,
transferir al matraz Erlenmeyer y pesar con aproximacion al 0,1 mg, aproximadamente 20 g de muestra

8.4 Diluir el contenido del matraz con un volumen dos veces mayar de agua destilada, v agregar 2 o de

solucion indicadora de fenclftaleing.

8.5 Agregar, ientamente v con agitacion, ia solucidn 0,1 N de hidrésxido de sodio, justamente hasta conse-
guir un color rosado persistente {facilmente perceptibie s se compara con unz muestra de leche diluida de

acuerdo con lo indicado en 8.4} que desaparece lentamenie.

8.8 Cantinuar agregando la solucidn hasta que el color rosado persista durante 30 s

8.7 Leer en |z bureta el volumen de solucion empleadz, con aproximacion a 0,05 o’

{Continiia)
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8. CALCULDS

8.1 La acidez titulable de ia leche se calcula mediante 13 ecuacion siguiente {ver nota 1)

A=0090— YN 00
m; —m

Siendo:

A =acidez tilulabie de la leche, en porcentaje en masa de acido lactico (ver Anexo A).
¥ =volumen de la solucian de hidrdxido de sodio empleado en |a titulacion, en cm®.

N =normalidad de |a solucidn de hidréxido de sodio.

m =masa dei matraz Erlenmeyer vacio, en g.

my = Mmasa del matraz Erlenmeyer confaleche, en g.
8.2 Bl porcentaje de acidez titulable debe calcularse con aprodimacion a milesimas.
10. ERRORES DE METODO

10.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder de
0,8058%, en caso contrario, debe repetirse fa determinacion

1. INFORME DE RESULTADQS

11.1 Como resultado final, debe reportarse ia media anitmétics de los resultados de la determinacion,

aproximacda a centésimas.
11.2 En ¢l informe de resultados, debe indicarse e métado usado v e resultado obtenido. Debe mendo-
narse, ademas, cualguier condicion no especificada en esia nomma, 0 considerada como opcionat, asi como

cualquier circunstancia gue pueda haber influido sohre el resultado.

11.3 Dehen incluirse todos los detalles necesarios para |a corrpleta identificacion de Iz muestra,

NOTA 1. El factor 0,080 de la ecuacian de calculc es exacto
(Continia
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ANEXOA
EXPRESION DE LA ACIDEZ EN OTRAS UNIDADES

A4 Si se desea cajcular ia acidez tiluiabie de ia ieche en gramos de adido lactico por cadz 1 000 orf® de

feche {g/1 000 cm®) debera aplicarse la siguiente ecuacion:

Agidez en gft D00 o =10 Ad

Donde

d = densidad relativa de 1z leche.

A = acideztitulabie de la ieche, en porcentaie en masa de acido lacticn

Az = s se desea calcular la acidez fitulabie de la leche en grados Domic (0.1 of1 000 e}, debe divi -

dirse para 10 fz acidex titulable expresada en g/t 000 ont® {ver A 1)

{Coniinda)
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APENDICEZ

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 3 Leche vy productos cieos Definiciones.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Morma Francesa NF V 04-208. Laf Dsfermination de L' acideté tifrabk. Ascciation Francaise de
Normalization AFNCR. Pars, 1870

Propuesta de Norma Centroamericana ICAITI 34 048 hS. Leche y producios lactecs. Mélodos de e

o LT T
v anaisis. Delferminacion de iz acider {ifulabie. Instituto Centroamericanc de Investigacion vy Tecnologia
tnclustrial [CAITI. Guatemsla, 1983,

-5 - 1983.028
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LECHE INEN 18
Hahn 1973-08
Ecuatoriana ENSAYO DE REDUCTASAS
1. OBJETO

1.1 Esta noma tiene por chjeto establecer el método de ensavo de las reductasas, con azul
de rnetileno, usado para verificar, en forma indirecta, el grado de desarrolls microbiano en s
teche fresca.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Reductasas Son

)

nzimas gue producen reduccion en cierfos compuestos orpanicos

3. DISPOSICIONES GENERALES
3.1 Deberan cumplirse ias disposiciones establecidas en la norma INEM 17

32 La determinacion debera sfectuarse por duplicado scbre la misma musestra

4. FUNDAMENTO

4.1 B método se bhasa en medir el tiempo que tarda la leche para decolorar, mediante

reduccion, el azul de metileno

4.2 H tiempo de reduccion es inversamente proporciona @ ndmerc de  microorganismos

cantenidos en ia leche al ernpezar 13 incubacion.

5. INSTRUMENTAL

5.1 Pipeta aforada de 10 on®, estéri
§.2 Pipeta aforada de 1 om®, estéril.
8.3 Tubos de ensayo, estériles.

5.4 Tapones de gomea, estériles

I+

=]
2]
S

§.5 Baflo ae agug, con regulador de temperatura, ajustado a 37 2

{Continiia)
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8. REACTIVOS

6.1 Solcion de azul de metileno Solucion de 5 mgf150 o Disover 1 g de azul de
metilenn en agua destilada estéril v aforar a 1000 or®. Tomar § on® de esta solucion v

)

aforar a 150 oot con agua destiada estérl La solucién debe conservarse en la oscuridad en

&
un frasc . Sum

7. PROCEDIMIENTO

7.4 Enjuagar asepticaments la pipeta de 10 o, dos o fres veces, con la leche que se
¥a @ ensayar, medir exactamente 10 cm® de leche ¥y vertedos asépticamente en el tubo de
ensayo. (Puede usarse la misma pipeia para cdocar la ‘muestra en el tubo de ensayo para
el duplicado, si |2 operacion se realiza inmediatamente y en condiciones asépticas).

7.2 Agregar 1 om® de la solucion de azul de metileno, teniendo cuidado de no introducr i3

pipeta en la feche ni mojar la pared intema del twho.

7.3 Tapar ef tubo con un tapon de gome y calentar en el bafic de agua a 37 + 0,53°C durante

un tiempo no mayor de 5 min.

74 nvertir el tubo varias veces hasta homogeneizar su  contenido e, inmediatamente,
colocarls verticalmente en el bafio de agua a 37 + 0,5°C, profegido de la luz solar o ardificial,

para laincubacion.

75 Repetir ia inversidn cada mediz hora, v tomar como tiempo de reduccion el intervalo
transcurrido desde la puestz en incubacidn hasta que |2 mezcla de leche con azul de metileno

se haya decdlorado totalmente.

8. INFORME DE RESULTADOS

8.1 Como resultado final debe reportarse la media gritmetica, expresada en horas y dedmas
de hora, de los dos resultados de la determinacion.

82 En el informe de resuttados debe indicarse el méndo usado y e resultzde  obtenido.
Debe mencionarse ademas cuaiguier condicion no  especificads en ests nomma asi come
cualguiegr circunstancia gue pueda haber nfluido sohre el resultado.

83 Deben incluirse iodos los detalles necesarios parz la compieta  identificacion de i3

muesira
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APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR
INEM 17 Leche v productos ldclens. Examen microbiologice. Dispesiciones generaies.

INEN 3
INEN 4
INEN 9
INEN 10
INEN 11
IMEN 12
INEN 13
INEN 14
INEN 15
INEN 18
INEN 17
INEN 18
INEN 19
INEN 20
INEN 21
INEN 91

Propuesta de Norma Centroamericana ICAITI 34 048 h12.
Metodos de ensayo v analisis. Delemainacion de reducfasas.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

ieche v producios lacteos. Definiciones.

Lechs v produclog isclecs Muestreo.

Leche fresca. Requisilios.

Leche pasteunzads Requisifos.

Leche Delarminacion ds iz densidad relativa

Leche. Dotarminacion del contenido de grasa
Leche Determinacion de la acidez filuiable.

Leche. Delerminacion de sélidos fotales y canizas.
Leche. Delerminacion del punto de congelacion.
Leche. Delarminacion de protsinas.

Leche y produclos lacleos. BExamen microbioldgico. Disposiciones generaiss.
Lachs. Ensayo de reductasas.

Leche pasteurizadas Ensayo de fosfalasa

fechs. Determinacion de baclerias aclivas.

Leche pasieunizada Contaje de baclerias coliformes.

Leche. Delerminacion del indice refractometnica

Z.3 BASES DE ESTUDID

investigacidn y Tecnologia Industrial, Guatemala, 1963

Norma Argentina IRAM 14 053- Leche Mélodo de ensayo de las reduciasas con azul de

melieno. Ingtituto Argentino de Racionalizacién de Matenales, Buenos Aires, 1963,

ieche y producios lacleos.

Instituto Centroamericano de
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1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos del queso fresco.

ra, parcial o totalmente descremada, coagulada por accion del cuajo u otros coagtﬁér’ftég apropiados.

2.2 Queso fresco. Esun queso que estd listo para ¢l consumo después de fa fabricacién y po scrd sometido

a ninglin cambio fisico 0 quimico adicional. -

3. REQUISITOS DEL PRODUCTO

3.1 Rcquisitos generales

3.1.1 Forma. El queso fresco comin presentard bordes regulares y caras lisas.micntras que el queso fres-
co extra himedo tendrd la forma determineda por su envase. Ambos deberdn cumplir con las regulacio-

nes INEN vigentes sobre Pesas y Medidas.

3.1.2 Apariencia. El queso fresco debe presentar textura suave, no csponjosa y su color pucde variar del
blanco al crema. Debe cstar libre de colorantes. Su color y sabor deben ser los caracteristicos del tipo

de qucso.
3.2 Requisitos de fabricacion

3.2.1 Materia prima. El queso fresco debe fabricarse con leche cruda sometida al proceso de pasteuriza-
cién, proveniente de animales sahos.
3122 Proceso. El quese fresco deberd claborarse  en condiciones higiénico-sanitarias adccuadas y con

Suenas précticas de fabricacion, que permitan reducir al minimo la contaminacién microbiana perjudicial.

L
=
G

Aditivos e ingredientes

3 Enla claboracién del queso fresco camin pucden emplearse los siguientes aditivos ¢ ingredientes:

w
[ ]
L




¢} cloruro de sodio,
g} cloruro de calcio, conun miximo de 0,2 g/litro de leche cmpleada,,

ST

e} sustancia aromatizantes naturales no derivadas de la leche, tales como especias, en cantidades tecno-

jogicamente adecuadas.

3232 En la claboracién del queso fresco extrahimedo podrdn emplearse aditivos e ingredientes permi-

tidos segin Normas INEN especificas.

~ar

3.3 Especificacioncs

3.3.1 El queso fresco,de acuerdo a su clasificacion, analizado scgin las normas técnicas correspondientes,

i deberd cumplir con los requisitos cstablecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del queso fresco

N ) o . ) Método de
Requisitos Tipo de queso Unidad | Min. | Midx. ensayo

Humedad Queso fresco comuan o/o = 65 INEN 63
Queso fresco extrahimedo %o >65 80 INEN 63

Grasa en e} Ricos en grasa °/o >60 = INEN 64
extracto seco Grasos %0 >45 60 INEN 64
Semigrasos %/ >25 | a5 INEN 64

Pobres en grasa °/o >10 25 INEN 64

Desnatados %0 - 10 INEN 64

3.3.2 El queso fresco, ensayade de acuerdo con las Normas Ecuatorianas correspondientes, deberd cumplir

con los requisitas microbioldgicos establecidos en la Tabla 2.

TABLA 2. Requisitos micrabioldgicos del queso {resco

Requisitos Unidad Miximo Método de Ensayo
Escherichia Coli Colonias/g 100 INEN 1529
Staphilococcus Auretis Colonias/g 100 INEN 1 529
Mohos y levaduras V Colonias/g 50.000 INCN 1 529
Salmonella ' Colonia/25g 0 INEN 1 519

o

B 333 El‘produ_clgjdcbera’ cstar exenlo de otros microorganismos patdgenos.

7 P

== (Contintia) -
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334 Pziralz aceplacidn de loies {o partidas) de queso fresco, se debe cumplir con fos requisitos microbio-
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£ ensayo de la fosfatasa, realizado de acuerdo con la Norma INEN 65 sobre ¢l queso fresco, deberd
227 un méaximo de tres unidades.
4. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

41 Envasado. El queso fresco debe acondicionarse en envases cuyo material sca resistente a la accién del

producto y que no altere las caracieristicas organolépticas del mismo.

4.2 Rotulado. El rétulo o lactiqueta del envase debe incluir la siguiente informacién de acucrdo a la Nor-
ma INEN 1 334,

1=
a) designacién del producto y tipo, 'NST!TU-,—O Ecuan
b) marca comercial, - .DE NORMALJZAEE:\;NO
¢) identificaci6n del iote, CIE AN i o TE c
d) razdn social de la empresa, A
¢) contenido neto en unidad del 51y de acuerdo a las regulaciones Py M de 1986-01,
f)  nimero del Registro Sanitario,
g)‘ fecha del tiempo mdximo de consumo,
h) lista de ingredientes,

i) precio de venta al piblico (P.V.P),

i) pais de origen,

- k) forma de conservacién, ‘ .

[}  norma técnica INEN de referencia.

5. MUESTREO

5.1 El muestreo deberd realizarse de acuerdo con la Norma INEN 4.

(Continua) -



INEN 1528 1987.07

ANEXO A

MUESTREQ Y ANALISIS MICROBIOLOGICO

A1 Podrdn ser aceptados los letes (o partidas) de gueso fresco que cumplan con fos requisitos del progra-

ma de atributos constantes cn la Tabla A1,

S TABLA A.1. Requisitos microhiolOgicos det queso fresco (lotes o partidas)

g

L

“

N

Método de
Requisitos Clase n ¢ m M ensayo
Escherichia Coli 3 5 2 100/g 500/g | INEN1 529
Staphilococcus Aureus 3 5 2 100/9 1 000/g INEN 1 529
Salmonella 3 5 Q0 0/25g INEN 1 529
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INFORMACICN COMPLEMENTARIA

_a Dueccion General, considerando la necesidad de contar con un grupo completo de normas sobre Leche

v Productos Licieos, dispuso la claboracidon de csta norma, habiéndose iniciado su estudio en 1985-1 1-19.

La norma f;zc wmieiidd a estudie del Subcomité Téenico AL 03.01 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

v aprobada o Gete on 19861008,

Formaron parte del Subcomité T Genico los siguicntes representantes:

N1 LGRANTES QRGANK ACION REPRESENTADA
fig, Ha INEDECA

fng Pduardo Kicou INEDLCA

Dra. Constelo Alvanio INSTITUTO 1ZQUIETA PEREZ - Guayaquil
L. Alberte Proaiio MINISTERIO DE AGRICULTURA

Ing. Francisco Dammer CAMARA DE AGRICULTURA

ing. Fabidn Jicome PASTEURIZADORA QUITO

Ing. Cat va de Escudero pASTLURIZADORA QUITO

Dra. Clena de Villamar NIRECCION MUNICIPAL DE HIGIENE
Dra. Laura Vaidiviczo LA AVELINA

Ing. Fernando Moya INSOTEC

Ing. Gonzalo Arteaga INEN

Ing. Fernando Fretle INEN

La Norma Técnica INEN 1 528 fuc aprobads per ¢! Consejo Dircctivo del Instituto Ccuatoriano de Norma-

tizacién, INEN, en sesién de 1937-07-09.
€] scior Ministro de Industrizs, Comercio, Intey acion y Pesca, AUtz y oficializd esta norma, con cf

caricier de OBLIGATORIA, mediante Acucrdo Ministerial No. 431 de 1987-08-03, publicada cn cl Repis-

tro Oficial No. 755 de 1987.08-24.

PV.P.S/ 100,00
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Norma Técnica CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS. INEN 1 529-8
Ecuatoriana DETERMINACION DE COLIFORMES FECALES Y E. coli
Obligatoria 1880-02
1. OBJETO

4.1 Esta norma establece la técnica del ndmero mas probable para la determinacién de coliformes
fecales v las pruebas confirmatorias de Escherichia cdli e identificacion de las especies dei grupo
coliforme fecal.

2. TERMINGLOGIA

2.1 Cotiformes fecales. Es un grupe de coliformes gque en presencia de sales biliares u otros
ageniss selectives equivalentes fermenta ia lacicsa oot produccién de acide y gas a temperatura
entre 44 y4_5.5 C. Este grupo s_onﬁane una alta proparcrén de E co!_l ‘tipo Tyi y que en general
pusde considerarse como esquivalente a E. coli, siendo por elle dtiles como indicadores de
coniaminacion fecal en los alimentos.

2.2 E. coli. Es una especie bacteriana que a mas de presentar ias caracteristicas del grupo
coliforme fecal, produce indol a partir del triptofano; es positivo a la prueba del rojo de metilo ¥
negativo a la de Voges Proskauer; no utiliza el cifratc como Gnica fuente de carbono. Las cepas
indol positivas se laman E. coli Tipo | ¥ se supone gue su héabitat natural primario es el intestino.

2.3 Recuento de coliformes fecales. Es ia delerminacion del nimero de coilformes iecales por
gramo 6 om’ de muesira de alimento.

2.4 Diferenciacién de las especies de! grupo coliforme fecal. Es el proceso realizado para
confirmar la presencia de E._coli v diferenciar las especies y variedadss del grupo coliforme fecal
mediante el conjunto de pruebas bicquimicas conocidas como "IMVEC™.

2.5 IMYEC. Fs una designacibn mnemdnica de un grupo de cinco prusbas bioguimicas que
consiste en:

I = Verificacion de la produccian de indol a partir del triptéfano

M = Reaccion del RM {rojo de metilo} para comprobar el descenso del pH de! caldo glucosa
tamponado

V = Reaccién de VP {Voges-Proskauer); para comprobar 8 produccidn de acelfoina a partir de
glucosa.

E = Prueba de Eijkman, para comprobar la termotolsrancia o crecimiento a 44-455+02C.

= Utilizacién del citrato como fuentes de carbono.

3. RESUMEN

3.1 Este método se basa en la prueba de Eijkman modificada para detectar la fermentacion de
la lactosa con produccién de gas a44-455+0,2C ¥y complementada con ia prueba de indol a
esta temperatura, estos ensayos se realizan en caldo brillante-bilis lactosa y en caldo triptona
partiendo de un indculo tomado de cada tubo gas positivo del cultivo para coliformes totales,
{ver INEN 1 528-8} e incubados a 45,5 £ 0,2C. La confirmacion ds E. coli v la diferenciacién de las
esnecies yvaredadss del grupo coliforme facal, se realizan mediante los ensayos para indol, rajo de
metilo, Voges-Proskauer y citrato sédico.

{Continua}
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4 EQUIPO ¥ MATERIALES DE VIDRIO

4.4 Equipo usual en un iaboratorio microbioldgico en particular.
4.14.1 Citados en numetal 4 de la Norma INEN 1 528-6.
4.1.2 Placas porta objetos.

4.1.3 Bafio de agua regulable a 44- 45,5 £ 0,2 C.

5. MEDIOS DE CULTIVO ¥ REACTIVOS

5.4 Caldo verde brillants bilis-lactosa (BGBL} o similar, ver preparacion caldos de cultive en la Norma
INEN 1 528-1.

5.2 Caldo triptona; ver preparacidn caldos de cultiveen la Norma INEN 1 528-1.

5.3 Agar ecsina azul metilena (EMBY}; ver preparacion agares en ia Norma INEN 1 828-1.

5.4 Agar de contage en piaca (PCA), ver preparacion agares en la Norma INEN 1528-1.

5.5 Caldo MR-VP; ver preparacion caldos de culiivo en fa Norma INEN 1 528-1.

5.6 Reactivos de Kovacs; ver preparacion reactivos en ia Norma INEN 1 528-1.

é.? Soucion de Rojo de metilo; ver preparacion reactivos en {a Norma INEN 1 528-1.

5.8 Solucion de Creatina al 0,5%; ver preparacion reactivos en la Norma INEN 1528-1.

5.8 Solucién alcohdlica de a-nafto! al 6%:; ver preparacién reactivos enla Norma INEN 1 528-1.

5.10 Solucién de hidroxide de Potasio al 40%; ver preparacion reactivos en la Norma INEN 1 528-1.
5.1 Agar citrato de Simons; ver preparacion agares en la Norma INEN 1 528-1.

5.12 Solucién alcohol-acetona; ver preparacion reactivos en ia Norma INEN 1 528-1.

5.13 Solucion fenicada de cristal violsta al 1%:; ver preparacion reactivos en la Norma INEN 1528-1.
5 14 Solucién fenicada de fucsina basica al 1%; ver preparacion reactivos en la Norma INEN 1528-1.

5.15 Solusion de lugol; ver preparacion reactivos en la Norma INEN 1528-1.

{Continus)
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6. PROCEDIMIENTO
8.1 Coliformes fecales

6.1.1 Simuiianeamente con el ensayo confirmatorio de la Norma INEN 1 523-6 inocuiar dos o ires
asas de cada uno de los tubocs presuntamente positivos en un fubo conteniendo 10 cm” de caldo
BGBL (5.1} y en ofro gue conienga aproximadamente 3 om® de caldo triptona {5.2) {ver esquema

1)
B.1.2 Incubar esfos tubos 2 45,5 £ 0,2 C (bafic Maria) por 48 horas.

6.1.3 al cabe de este tiempo anotar la presencia de gas en i0s tubos de BGBL y afiadir dos o fres
gotas del reaciivo de Kovacs a los tubos de agua triptona. La reaccion es positiva para sl indol si en
cinco minutos se forma un anillo roje en ia superficie de |a capa de alcohal amilico; en la prusha

negativa el reactive de Kovacs conserva el color original.

6.1.4 Los cultivos gas positivos en caldo verde brillante bilis-laciosa incubados a 30 6 35C v a

45,5 C y que producen indol a 45,5 C son considerados coliformes facales positivos.

6.2 Confirmacién de E. coii y diferenciacion de las sspecies del grupo mediante las
pruehas IMYIC. En situaciones gue justifiguen el esfuerzo y sean necesarias |a conformacion de

E. col y Ia diferenciacion de las especies del grupo coliforme fecal, realizar jos ensayos para indol,

rojo de metilo, Yoges Praskauer y citrato sddico {Pruebas IMVIC), de ia siguiente forma:

6.2.1 De cada tubc de caido BGBL que sea positive para coliformes fecaies {6.1), sembrar por
estria un asa en una placa individual de agar ecsina azul de metilc o agar VRB previamente seca e

identificada.

6.2.2 Incubar ias placas invertidas a 35 - 37 C por 24 horas.

6.2.3 Para confirmar la presencia de E. coli, de cada piaca escoger 2 - 3 colonias bien aisladas y
tipicas {negra o nudleada con brillo verde metalico de 2 - 3 mm de diametro} v sembrar en sstria en

iubos de agar PCA o agar nutritivo inclinado e incubar ios cuitivos a 35 - 37 por 24 horas.

8.2.4 Hacer extensiones a partir de los cuitivas en agar PCA o nutritivo inclinado v tsfiiros paor el
método de Gram, si se comprueba la pureza de los cultivos de sdlo bacios Gram. negativos no

esporulados, utilizar éstos para ia prueba IMVIC.

§.2.5 Prueba para indof Sembrar en un tubo de agua triptona un asa de cultiva puro (8.2.4), incubar
24 noras a 35 - 37 C. Afadir al tubo 0,5 cm” dsl reactivo de Kovacs. La apaticion de un color rojc
oscuro en la superficie del reactivo, indica una prueba positiva. En la prueba negativa el reactivo

conserva el color originai.

8.2.6 Prueba def rojo de melifc (RM). Sembrar en un tubo de caldo MR-VP un asa ds cultivo puro
{6.2.4}) incubar 24 horas a 35 - 37 G, afiadir a cada tubc aproximadamsnts 3 gotas de Ia solucion ds

rojo de metilo, agitar, si el cullivo se forna rojo 1a prueba es positiva y negativa si hay viraje a amarillo.

{Continua)
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6.2.7 Prusba de Voges-Proskauer {VF). Sembrar en un tubo de caldo MR-VP un asa de cultivo
puro {6.2.4) e incubar 24 horas a 35- 37 C.

6.2.7.1 Luego de este pericdo, afadir ios siguientes reactivos cuidande de agitar el fubo después de

cada adicion:

- =olucion de creatina ail 0,5%. 2 gotas

- solucidn alcohdlica de a-naftol al 5% 3 gotas

S Anns

- soiucidn de hidrdxido des potasio al 40% : Z gotas.

§.2.7.2 Opservar dentro de 15 minutos. La aparicidn de un color rosado o rojo brillante, gensraiments

al cabo de cinco minutoes el resultado es positivo.

B.2.8 Prueba para la ufifizacion def citrato. Un asa del cultive puro (6.2.4) sembrar por estria en la
superficie de |3 lengueta de agar ciiraio inclinado e incubar 24 horas a 35 - 37 C. La reaccion es
positiva si hay crecimiento visible que se manifiesta por lo general en el cambio de color dei medio, de

verde a azul.

§.2.9 Considerar comoc E. coli a los microorganismos gue presentan ias siguientes caracteristicas:

bacilos Gram. negativos no esporulados qus producen gas de la iactosa y reaccion IMVEC ver Tabia 1.

7. CALCULOS

7.1 Coliformes fecaies

7.1.1 Calcular ia densidad de coliformes fecales sdlo en base del nimero de tubos que a 455 C
presentan gas en el caldo BEGL e indol en el caldo triptona, seguir las instrucciones de los numerales
8,8y 10 de ia Norma INEN 1 528-6

7.2 E. coli. Para determinar ef NMP de E. coli proceder segun las instrucciones de los numerales 8, 8§
¥ 10 de ia Norma INEN 1 529-6 basandose Gnicamente en todos los tubos gue presentan bacilos con

ias caracteristicas indicadas en el numeral 8.2.8.

8. INFORME DE RESULTADOS

8.1 Coliformes fecales. Reportar NMP de coliformes fecalesig 6 cm® de musstra.
8.2 E. coli.

2.2 Reportar NMP de E. coli/g 6 em® de muestia

(Continua)
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1920

TABLA 1
CLASIFICACION DE LOS COLIFORMES POR LAS PRUEBAS "IMVIC”
Gas en caldo Fn{eg;de! Cracimisnio &n
BGEBL Py o R VP Citrato
44 -455¢C :
E. coli
- Tipice dipal) B b2 b3 = =
-Atipico {tipo i} 2 = ¥ = =
intermeadios
Tipicos (tipo 1) - N - - b
Afipicos (tipo I} : - = - *
Enterchacter-as
rogensas:
- - - + +
Tipico {lipo 1) ~ i ~ i 5
Atipico (tipo 1)
5 - - + +
Esierotacierdloacae
Irregulares:
- Tipol i _ - - "
- Tipod - & + + +
-  Tipo Vi
irregulares, v e v v Y
oiros fipos
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APENDICE Z
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GLOSARIO DE TERMINOS

o AOVE.- Son las siglas de Aceite de Oliva Virgen Extra.

o Andlisis de la varianza (ADEVA).- Es una técnica estadistica de
contraste de hipotesis. Con esta técnica se manejan mas de 2 variables y

se complica la formula matematica segun el nimero de estas variables.

o Acido lactico.- o Acido 2-hidroxipropanoico, compuesto incoloro
de formula CH3CHOHCOOH. En su estado natural es una mezcla
Opticamente inactiva compuesta por partes iguales de ambas formas D- y

L-, conocida como mezcla 'racémica’.

o Acidos grasos.- Nombre comuin de un grupo de &cidos organicos,
con un unico grupo carboxilo (8COOH), entre los que se encuentran los
acidos saturados (hidrogenados) de cadena lineal producidos por la
hidrélisis de las grasas.

o Albumina.- Tipo de proteina simple, compuesta de carbono,
hidrogeno, oxigeno, nitrdgeno y un pequefio porcentaje de azufre. La
albumina es coagulable por el calor, los 4cidos minerales, el alcohol y el

éter, y es soluble en agua y en disoluciones diluidas de sal.

o Caseina.- Grupo de proteinas que se producen por precipitacién
cuando la leche se acidifica. La caseina constituye casi el 80% del total de
las proteinas presentes en la leche de vaca, y el 3% de su peso 128.

o Cisterna isoterma.-: recipiente generalmente de acero inoxidable

gue mantiene la temperatura por un lapso de tiempo regular.

o Cuajo.- Sustancia presente en el jugo gastrico de los mamiferos

lactantes. Contiene una enzima que coagula la leche, llamada renina o



quimosina, el principio activo de las preparaciones de cuajo utilizadas en

la fabricacion de queso y dulce de leche cuajada.

o Cuajada.- Parte caseosa y grasa de la leche, que se separa del
suero por accién del calor, del cuajo o de los &cidos.

o Deglucién.- Paso del alimento o bebida de la boca al estémago.

o Esterilizacién.- Destruccion de todo organismo vivo en cualquier

objeto o material por medios fisicos o por procedimientos quimicos.

o Factibilidad.- Se refiere a la disponibilidad de los recursos
necesarios para llevar a cabo los objetivos o metas sefaladas.

Generalmente la factibilidad se determina sobre un proyecto.

o Fermentacion.- Cambios quimicos en las sustancias organicas
producidos por la accién de las enzimas. Generalmente, la fermentacion
produce la descomposicion de sustancias organicas complejas en otras

simples, gracias a una accion catalizada.

o Grasas.- compuestos organicos que se producen de forma natural;
quimicamente, ésteres de tres moléculas de acido graso con glicerina; se
conocen con el nombre de triglicéridos. Las grasas y los aceites son
sustancias oleaginosas, grasientas o cerosas, mas ligeras que el agua e

insolubles en ella.

o Hulla.- Carbén mineral fosil, rico en carbono, de color negro mate,

gue se usa como combustible y para la obtencion de gas.

o Lactosa.- Azucar que contiene la leche, formado por glucosa y

galactosa.



o Leche.- Producto integro de secrecion de las hembras de los

mamiferos, después del parto y del periodo de calostraje.

o Lignito.- Carbon fésil mineral, de color negro o pardo, poco

compacto y con poco valor calorifero.

o Lipidos.- Los lipidos estan formados por carbono, hidrégeno y
oxigeno, aunque en proporciones distintas a como estos componentes

aparecen en los azucares.

o Microrganismo.- Ser vivo que solo se puede observar utilizando
microscopios Opticos o electrénicos. Los microorganismos se clasifican en

tres de los cinco reinos.

o Osmosis.- Fendmeno que consiste en el paso reciproco de
liquidos de distinta densidad a través de una membrana semipermeable

gue los separa.

o Pasteurizacion.- Proceso de calentamiento de un liquido, en
particular de la leche, hasta una temperatura que oscila entre 55y 70 °C
para destruir las bacterias perjudiciales, sin producir cambios materiales

en la composicién, en el sabor, o en el valor nutritivo del liquido.

o Pepsina.- Fermento presente en el jugo gastrico, segregado por

las glandulas gastricas en la digestion de las proteinas.
o Pienso.- Alimento seco que se da al ganado.
o Propiedad Anfotérica.- Anfotero significa que un mismo

compuesto tiene un doble comportamiento. en quimica, un compuesto

anfétero indica que en la misma molécula presenta grupos acidos y



bésicos, por lo que segun el pH del medio, se puede comportar como
acido o como base.

o Proteina.- Sustancia constitutiva de las células y de las materias
vegetales y animales. Es un biopolimero formado por una o varias
cadenas de aminoacidos, fundamental en la constitucion y funcionamiento

de la materia viva, como las encimas, las hormonas, los anticuerpos, etc.

o Textura.- Es el conjunto de propiedades mecanicas, geométricas y
de superficie de un producto que son percibidas por los receptores
mecanicos, tactiles y, cuando corresponda, receptores visuales y

auditivos.

o Queso.- Producto fresco o madurado que se obtiene por
separacion del suero de la leche o de la leche reconstituida - entera,
parcial o totalmente descremada - coagulada por accion del cuajo y/o

enzimas especificas.

o Tratamiento.- La palabra tratamiento permite establecer
diferencias o variables, cuyos efectos van a ser medidos y seguidamente
comprobados.

o Unidad experimental.- Es la cantidad con la cual se va a trabajar

aplicando los diferentes tratamientos.



