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I. INTRODUCCIÓN. 

 

En el 2009, el comportamiento del mercado de leche y derivados lácteos 

estuvo estrechamente relacionado con la dinámica económica 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 lácteos en gran parte del 2009 se mantuvieron por debajo de los 

observados en el 2008, lo que en cierta medida afectó la producción. 

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

 

La producción lechera es uno de los sectores más importantes en cuanto 

a la generación de empleo en el sector agrícola y en la economía del 

Ecuador, especialmente en la región andina. Más que 600.000 personas 

dependen directamente de producción de leche, entre ellas muchas 

mujeres campesinas. Los productores de leche garantizan el auto 

abastecimiento del Ecuador y contribuyen fundamentalmente a la 

seguridad y soberanía alimentaria del país. (www.sipae.com, 2007). 

 

La elaboración de quesos constituye una de las principales formas de 

conservación de la leche. En el Ecuador aproximadamente el 60% de la 

producción total de leche se destina a la elaboración 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 

proteína animal y el consumidor está acostumbrado a tenerlo presente en 

la dieta diaria. Es importante pues la tecnificación y diversidad de la 

elaboración de quesos con el fin de cumplir con las exigencias del 

mercado consumidor. (http://members.tripod.com.ve,2009). 

 

La producción nacional de la leche se ha concentrado en la Región 

Interandina donde se ubican los mayores hatos lecheros, esto se confirma 

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

http://eleconomista/
http://members.tripod.com.ve,2009/
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Sierra, 19% en la Costa y un 8% en el Oriente. (Censo Agropecuario, 

2000). 

 

La Provincia Bolívar produce 177.197 litros diarios de leche por lo que es 

necesario mejorar con alternativas tecnológicas apropiadas para cada 

producto terminado. (Censo Agropecuario, 2000). 

 

El queso en aceite no solo es una delicia, sino que, además, es una 

antiquísima forma de conservación, utilizada sobre todo por aquellas 

personas que poseían ganado y producían queso. El queso, como todo, 

es perecedero y así, conservado en aceite, lo podemos conservar mucho 

más tiempo, en perfectas condiciones, es más, sus cualidades 

organolépticas se acentúan, dando como resultado una explosión de 

aromas y sabor, fuertes e intensos. (www.directoalpaladar.com, 19 Ago. 

2009). 

 

Para la realización de esta investigación se plantearon los siguientes 

objetivos: 

 

 Establecer el mejor tipo de aceite vegetal para la conservación de 

diferentes derivados lácteos.  

 Realizar el análisis organoléptico del queso fresco y requesón excelso 

conservado en diferentes tipos de aceites. 

 Determinar el análisis microbiológico de los diferentes derivados 

Lácteos conservados en diferentes tipos de aceite vegetal. 

 Realizar el análisis bromatológico en el mejor tratamiento. 

 Establecer el análisis económico en la relación costo/beneficio. 

  

http://www.directoalpaladar.com/
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II. MARCO TEÓRICO. 

 

2.1 LECHE. 

 

La leche es uno de los productos de origen animal más importantes para 

el consumo humano, por lo que la exigencia para los productores es 

producir una leche de alta calidad. Una de las definiciones más 

comúnmente usadas para definir leche es la siguiente: “Leche es la 

secreción láctea, libre de calostro, obtenida por el ordeño completo de 

una o más 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 sólidos no grasos, estos últimos 

incluyen azúcar (lactosa), proteína (caseína), y minerales como calcio y 

fósforo. (Marroquín, 2003). 

 

Se entiende como leche al producto integral del ordeño total e 

interrumpido, en condiciones de higiene que da la vaca lechera en buen 

estado de salud y alimentación. Esto además, sin aditivos de ninguna 

especie. Agregado a esto, se considera leche, a la que se obtiene fuera 

del período de parto. La leche de los 10 días anteriores y posteriores al 

parto no es leche apta para el consumo humano. Siempre el ordeño debe 

ser total, de lo contrario al quedar leche en la ubre, la composición 

química de ésta cambiará. (Murad, 2009). 

 

2.2 COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LA LECHE DE VACA. 

 

La cantidad exacta de cada constituyente varía ligeramente con las 

diferentes razas y líneas genealógicas de ganado lechero, que existe. Los 

constituyentes lácteos son afectados por la genética en un 60% lo cual 

significa que el programa de cría y particularmente la selección de los 

sementales del hato, a la larga pueden tener un impacto importante en la 
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composición de la leche producida por un determinado rebaño, sin 

embargo, la leche presenta la siguiente composición: (Marroquín, 2003). 

 

CUADRO N° 01. Composición química de la leche de vaca. 

 

COMPONENTES CONTENIDO (%) 

AGUA         87,5 

GRASA           3,5 

PROTEÍNA         3 - 4 

LACTOSA           4,0 

CENIZAS           < 1 

   Fuente: (Marroquín, 2003). 

 

2.3 PROPIEDADES Y CARACTERÍSTICAS DE LA LECHE. 

 

2.3.1 Características organolépticas. 

 

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

una cierta coloración crema cuando es muy rica en grasa.  

 

 La leche descremada o muy pobre en contenido graso presenta un 

blanco con ligero tono azulado. 

 

 Olor.- Cuando la leche es fresca casi no tiene un olor característico, 

pero adquiere con mucha facilidad el aroma de los recipientes en los 

que se la guarda, se produce una pequeña acidificación ya le da un 

olor especial al igual que ciertos contaminantes. 

 

 Sabor.- La leche fresca tiene un sabor ligeramente dulce, dado por su 

contenido de lactosa. Por contacto, puede adquirir fácilmente el sabor 

de hierbas. (Agostina, 2002). 
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2.3.2 Propiedades físicas de la leche. 

 

 Densidad: La densidad de la leche puede fluctuar entre 1,028 a 1,034 

Kg/m3 a una temperatura de 15ºC; su variación con la temperatura es 

0,0002 Kg/m3 por cada grado de temperatura. 

 

 pH de la leche: La leche es de característica 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 glándula mamaria, por la cantidad 

de CO2 disuelto; por el desarrollo de microorganismos, que desdoblan 

o convierten la lactosa en ácido láctico; o por la acción de 

microorganismos alcalinizantes. 

 

 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, CO2 disuelto y acidez 

orgánicos; 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 adición de 

agua en la leche  o bien por la alteración provocada con algún producto 

alcalinizante. 

 

Una acidez superior al 16% es producida por la acción de contaminantes 

microbiológicos. (La acidez de la leche puede determinarse por titulación 

con NaOH al 10 o 9 normal). 

 

 Viscosidad: La leche natural, fresca, es más 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 70ºC, 

por encima de esta temperatura aumenta su valor. 
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 Punto de congelación: El valor promedio es de -0,54ºC (varía entre -

0,513 y -0,565ºC). Como se aprecia es menor a la del agua, y es 

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

 

 Punto de ebullición: La temperatura de ebullición de la leche es de 

100,17ºC. 

 

 Calor específico: La leche completa tiene un valor de 0,93 – 0,94 

cal/gºC, la leche descremada 0,94 a 0,96 cal/gºC. (Http: 

//www.hipotesis.com, Agosto2001). 

 

CUADRO N° 02. Características físicas de la leche. 

 

PROPIEDAD LECHE DE VACA 

Densidad a 15ºC (Kg/m3) 1,0270 - 1,0320 

Viscosidad (mPa.s)                1,236 

Calor específico (cal/gºC)                0,93  

Tensión Superficial (N/m)              50 

Índice de refracción(N20) 1,3440 – 1,3485 

Temperatura de congelación (ºC)               -0,55 

Acidez (% de ácido láctico)     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 proteínas y calcio, por su excelente sabor y 

palatabilidad. Los quesos pueden ser fabricados con la leche de casi 

todos los mamíferos. Los quesos de obtienen por la coagulación de la 

caseína de la leche, debido a la acción de la renina que es una enzima 
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que se encuentra en el estómago 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 ácido láctico. Esta 

transformación acidifica la leche y provoca la coagulación mencionada 

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

 

El queso, es el producto fresco o madurado obtenido por coagulación y 

separación 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 ácido (pH entorno a 5,3), muy líquido, con un bajo porcentaje 

de sal (menor al 3% y un potencial de óxido-reducción, electronegativo). 

(Rodríguez, 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 maduración o refinado. 

La fabricación de este queso es muy sencilla. El cuajado es 

esencialmente láctico y dura normalmente 24 horas, aunque a veces más. 

El desuerado, cuando es estimulado por ruptura de la cuajada seguida de 

la presión, no es nunca excesivo y además los quesos frescos son 

siempre húmedos (60-80% de agua), lo que causan que sean muy poco 

conservables y que su transporte en largas distancias sea muy difícil. 

Precisan de la pasteurización de la leche y de la nata porque los 

gérmenes patógenos quedan intactos debido a la inexistencia de proceso 

madurativo. (http://es.wikipedia.org, 2010). 

  

http://es.wikipedia.org/
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2.4.2 Valor nutritivo del queso. 

 

El Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalización NTE INEN 

(1528:1987), manifiesta que el queso fresco de acuerdo a su clasificación 

correspondiente deberá cumplir con los requisitos establecidos.  

 

Requisitos del queso fresco. 

 

CUADRO Nº 03. Requisitos del queso fresco. 

 

Requisitos Tipos de Queso Unidad Min. Máx. Método de Ensayo 

Humedad 

Queso fresco 

Común 
% - 65 INEN 63 

Queso fresco 

extra húmedo 
% >65 80 INEN 63 

Grasa en el 

extracto seco 

Ricos en grasa. % >60 - INEN 64 

Grasos % >45 60 INEN 64 

Semi-grasos % >25 45 INEN 64 

Pobres en grasa % >10 25 INEN 64 

Desnatados % - 10 INEN 64 

Fuente: Norma (NTE INEN 1528:1987). 

 

a. Características microbiológicas. 

 

La Norma NTE INEN (1528:1987) indica que, el queso fresco ensayado 

de acuerdo con las normas Ecuatorianas correspondientes deberán estar 

exentos de microorganismos patógenos, además señala que el ensayo de 

la Fosfatasa realizada de acuerdo a la Norma NTE INEN 65, sobre el 

queso fresco deberá dar un máximo de tres unidades. 
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CUADRO Nº 04. Requisitos microbiológicos del queso. 

 

Requisitos Unidad Máx. 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. Composición química del queso fresco según (FAO, 2000). 

 

CUADRO Nº 05. Composición química del queso fresco. 

 

NUTRIENTES CONTENIDO % 

Grasa 24,0 – 25,0 

Proteínas 18,0 – 21,0 

Carbohidratos    1,8 –   2,0 

Sales Minerales              2,0 

Agua 50,0 – 52,0 

Fuente: (FAO,  2000). 

 

2.5 CLASIFICACIÓN DE LOS QUESOS. 

 

Se cree que el queso se originó en el suroeste de Asia, hace unos 8000 

años. Los romanos, durante sus conquistas europeas entre el año 60 a.C, 

y 300 d.C, fomentaron las mejores técnicas y estimularon el desarrollo de 

nuevas variedades. Su influencia se refleja en la etimología, caseus, 

nombre latino del queso, constituye la raíz de su denominación actual. 

 

Hay unas 2000 variedades de quesos, todas las cuales derivan de unos 

20 tipos básicos que se elaboran siguiendo en lo fundamental el mismo 

proceso. Todos los quesos se fabrican con leche, aunque no siempre 
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procedente de vaca. La leche se coagula con ácido o con cuajo (renina) y 

del coágulo formado se separa el suero. Lo que suceda después 

determinará 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 ácido o con 

calor a temperatura elevada debiendo consumirse poco tiempo después 

de elaborado ya que de lo contrario, se deteriorará. 

 

El queso maduro se fabrica con leche fermentada por las bacterias 

lácticas ácidas y coaguladas por un preparado enzimático. 

 

Los quesos propiamente dichos también se pueden clasificar de una 

manera más 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. 

Requesón:   Mysost. (http://Farmacia.us.es. 2003). 

 

2.5.1 Según el proceso de maduración. 

 

Curados o semicurados: Mantenidos durante determinado tiempo a 

temperatura fija y en condiciones ideales para que se realicen las 

transformaciones físicas y/o químicas requeridas en el proceso. 
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Curados o madurados con mohos: Su curación se produjo gracias a la 

proliferación típica de mohos en su interior y/o en su superficie. Por 

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

 

Frescos: están listos para consumir al terminar el proceso de fabricación. 

Entre ellos están el cuartirolo, el portsalut y ricotta. 

 

Pasteurizado: Es el queso untable, que ha sido sometido a 

pasteurización, como el petit-suisse, cremoso, el cottage. (Revista Vida, 

2003). 

 

2.5.2 Por su textura. 

 

Blancos: son fácilmente untables (queso crema). 

 

Blandos: Son más 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 fáciles de cortar en 

rodajas (pategrás o sándwich, gruyére, Holanda). 

 

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

(parmesano, sardo, provolone, reggianito). 

 

2.5.3 Según 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 pategrás. 

 

Medio: con un contenido menor de grasa láctea 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 clasificación se los ha agrupado bajo los siguientes 

criterios: 

 

2.6.1 Según el contenido de agua del queso: 

 

Quesos frescos o sin madurar. 

Quesos blandos o tiernos. 

Quesos semi curados o semi maduros. 

Quesos curados o maduros 

 

2.6.2 Según la textura del queso: 

 

Quesos compactos. 

Quesos con ojos redondeados y granulares. 

Quesos con ojos de forma irregulares. 

 

2.6.3 Según el contenido de grasas: 

 

· Quesos grasos. 

· Quesos semi-grasos. 

· Quesos secos. (www.sica.gov.ec.2005). 

  

http://www.sica.gov.ec.2005)/
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2.7 ETAPAS DEL PROCESO DE ELABORACIÓN DEL QUESO 

FRESCO. 

 

La fabricación de quesos es un proceso de deshidratación en el cual la 

caseína, las grasas y las sales coloidales de la leche se concentran, como 

los quesos se clasifican según su consistencia, textura y grado de 

maduración, el agua se elimina en una proporción distinta en cada 

variedad de quesos curados. 

 

Para producir quesos de buena calidad se requiere de leche de buena 

calidad en cuanto a su composición, flora bacteriana y aptitud para la 

fermentación y coagulación. (http://www.sica.gov.ec, 2005). 

 

El proceso de elaboración del queso consta de varias etapas que 

veremos a continuación: 

 

2.7.1 Recepción de la leche cruda. 

 

La leche cruda se debe transportar en cisternas isotermas a una 

temperatura de entre (4 - 6ºC). Si no es así, se debe enfriar 

inmediatamente al llegar a la fábrica hasta que alcance una temperatura 

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

 

Debe tener un contenido microbiano bajo al llegar a la quesería, y 

controlarse también la presencia de antibióticos que inhiben el crecimiento 

del cultivo bacteriano que se utiliza en la fermentación del queso y que 

impedirían la coagulación. (http://www.sica.gov.ec, 2005). 

  

http://www.sica.gov.ec/
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2.7.2 Filtración de la leche. 

 

La filtración es un depurado que se realiza para retirar partículas grandes 

que han caído en la leche por el manejo en el establo y en el transporte, 

las cuales pueden causar defectos y contaminación del producto. 

 

El filtro debe cambiarse o lavarse frecuentemente para evitar que la leche 

arrastre los microbios que han caído en él. Recordar que el filtro debe ser 

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

 

2.7.3 Pasteurización. 

 

Desde el punto de vista sanitario, higiénico y técnico el objetivo es destruir 

las bacterias patógenas y aquellas bacterias que pueden producir 

defectos en el queso. 

 

La temperatura de pasteurización no debe superar (72 – 75ºC) durante 15  

o 20 s. y para ciertos quesos de pasta y textura más delicada se aplica 

pasteurización afectada por la acción del calor. Es útil emplear cloruro de 

calcio, evitando la pérdida de caseína durante la coagulación y logrando 

que la textura del queso sea más firme aún. (http://www.sica. gov.ec, 

2005). 

 

2.7.4 Cuajado de la leche. 

 

Tras la pasterización de la leche se procede al cuajado o coagulación de 

la misma. Este cuajado se realizará en una cuba quesera con forma de 

ocho, provista de doble camisa para el calentamiento o enfriamiento 

indirecto de la cuajada, y fabricada íntegramente en acero inoxidable. El 

aislamiento de este equipo está constituido por  lana mineral de 50mm de 

espesor. 

 

http://www.sica/
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La leche entra en la cuba de cuajado, proveniente del pasterizador, a 

35°C. Le serán añadidas en primer lugar bacterias mesófilas mixtas 

(Streptococcus lactis y Streptococcus cremoris). En dosis entre 1,5 - 2 %, 

provenientes del depósito de fermentos. A continuación, se llevará a cabo 

la adición de cloruro cálcico (0,1 g/l), con objeto de paliar los efectos de la 

pasterización y de posterior calentamiento y favorecer la coagulación. 

 

La adición del cuajo se efectuará sobre leche poco madura (17°D, pH = 

6,5), a razón 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 coagulación. (Sánchez, 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 división del coágulo de caseína por medio 

de la lira. El corte tiene por objeto transformar la masa de cuajada en 

granos de un tamaño determinado y uniforme, para facilitar el desuerado. 

El tamaño 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 dirección, 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 dañar lo 

menos posible. 

 

Al llegar al otro extremo de la tina, se procede a cortar la cuajada en 

dirección transversal a la anterior, siguiendo el mismo procedimiento, con 

lo cual el bloque de la cuajada adquiere la apariencia de una cuadrícula, 

obteniéndose listones verticales. El corte de la cuajada debe ser hecho 

con mucha delicadeza para no provocar pérdidas. Con los granos muy 

pequeños se produce la salida de la caseína, grasa y disminuye el 

rendimiento, esta operación debe realizarse entre 10 – 15 min. (Torres, 

2001). 

 

2.7.6 Desuerado. 

 

El desuerado tiene por objeto la separación de parte del suero libre 

contenido en la suspensión del coágulo. 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 retención de finos gránulos que 

pudieren escapar del filtro. (Sánchez, 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, plástico, 

metal, etc. y que puede tener perforaciones para dejar escapar el suero. 

Dependiendo del tipo de queso que se pretenda obtener, el prensado será 

más o menos intenso. En algunos casos, como puede ser el del queso 

Cammembert no se aplica ningún tipo de presión, dejando que el peso del 

propio queso en el molde actúe como prensa. 
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Las prensas se componen de unas palancas con las que se ejerce una 

determinada presión 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 baño 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 más 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: 

 Impedir la proliferación de microorganismos patógenos, lo que 

contribuye a una mejor conservación del queso. 

 Completar el desuerado de la cuajada. 

 Controlar o dirigir los microorganismos del cultivo iniciador. 

 Mejorar el aroma y el sabor del queso. 

 

Si lo que queremos es un queso fresco, el proceso habrá terminado con la 

etapa anterior, la salazón del queso. (http://www.sica.gov.ec, 2005). 

 

La salazón tiene por objeto mejorar el sabor y asegurar la conservación 

de los quesos, además completa la salida del suero. Todos los quesos, 

salvo raras excepciones se someten a este tratamiento. El salado cumple 

varias funciones, además de proporcionar ese sabor, como son evitar el 

excesivo desarrollo de la flora microbiana o contaminación de otros 

microorganismos externos y acelera la formación de la corteza. La 

concentración exagerada de la sal provoca una acción deshidratante 

http://www.sica.gov.ec/
http://www.sica.gov.ec/
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excesiva en la superficie del queso formándose una corteza muy gruesa y 

dura que dificultará su absorción de sal. (Sánchez, 2005) 

 

2.7.9 Conservación del queso en aceite. 

 

El queso en aceite no solo es una delicia, sino que, además, es una 

antiquísima forma de conservación, utilizada sobre todo por aquellas 

personas que poseían ganado y producían queso. El queso, como todo, 

es perecedero y así, conservado en aceite, lo podemos conservar por 

mucho más tiempo, en perfectas condiciones; es más, sus cualidades 

organolépticas se acentúan, dando como resultado una explosión de 

aromas y sabor, fuertes e intensos. 

 

La preparación: Si el bote lo permite, podemos poner el queso en un 

trozo, si no, lo troceamos en taquitos o en cuñas y lo vamos acomodando 

en el tarro perfectamente limpio. Adornamos con la rama de romero, 

cubrimos de AOVE, tapamos y dejamos en un rincón oscuro en la 

despensa, o en el frigorífico. A partir de 2 meses el queso habrá adquirido 

el carácter de un queso bodega, ganando en categoría y calidad. 

 

La degustación: Esta receta de queso en aceite, podemos elaborarla con 

el queso preferido, lo más 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 será a partir de entonces cuando comience a 

ser ese queso con carácter del que os hablaba. 

 

A partir de entonces solo nos hace falta una buena hogaza de pan, un 

tinto añejado 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 REQUESÓN. 

 

Es un alimento altamente proteico y bajo en grasas, típico del folklor 

mexicano, su elaboración es meramente artesanal. El requesón, como el 

queso, es un notable alimento proteico muy completo. Salvo la lactosa, 

contiene los mismos elementos que la leche: proteínas, grasas, vitaminas 

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

 

Es un alimento ideal para el crecimiento, la convalecencia y el embarazo 

gracias a su alto contenido en calcio, el requesón activa la dosificación y 

evita descalcificación. Por sus vitaminas favorece la renovación de los 

tejidos orgánicos. Una de sus notables propiedades es la de neutralizar la 

acidez gástrica.  

 

El requesón contiene calcio que en sus formas naturales, ayuda a 

mantener la salud ósea y dental además de mejorar la coagulación de la 

sangre, mejora la transmisión de impulsos nerviosos, contracciones y 

relajaciones musculares, estimulación en la secreción hormonal y 

activación en las reacciones enzimáticas. Como es sabido, la mucosa del 

estómago secreta normalmente un ácido clorhídrico, que condiciona el 

ataque de los alimentos cárnicos por la pepsina. En muchas personas, 

esta secreción es demasiado abundante; la hiperacidez ocasiona 

entonces ardores, las paredes del estómago se contraen dolorosamente a 

los efectos de esta agresión interna y pueden llegar a producirse 

ulceraciones secundarias. (Alais, 2005). 

 

El requesón es un derivado lácteo 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 idóneo para aligerar 

los postres con queso o nata porque consigue que se reduzcan de forma 

considerable las calorías de la receta. (http://www.consumer, junio 2004). 
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CUADRO N° 06. Composición química y bromatológica de requesón 

por cada 100 gramos. 

 

Principios Inmediatos % 

Agua 68,6 g 

Hidratos de carbono    3,3 

Grasas     5,6 

Proteínas  20,9 

Cenizas     1,6000 

Potasio    0,1409 

Sodio    0,132 

Calcio    0,117 

Magnesio    0,069 

Hierro    0,050 

Fósforo    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 proteínas 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 

composición corporal para perder grasa y ganar músculo. 

 

Con esta finalidad, existen varios alimentos cuyo aporte de proteínas es 

significativo, pero muy pocos contienen bajo contenido graso, como es el 

caso del requesón, una fuente importante de proteínas de alto valor 

biológico y pocas grasas.  

http://www.vivirnatural.com/alim/requeson.htm%20agosto%202007
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Además, debido a que no posee maduración, como es el caso de los 

quesos, su porcentaje de agua es elevado (80%) y su aporte de grasas es 

muy bajo, ya que sólo brinda 4g. por cada 100g. de alimento, pudiendo 

ser la mitad si el requesón es desnatado. Incluso, la concentración de 

proteínas, 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 únicas ventajas nutricionales del requesón, sino 

que su aporte de vitaminas y minerales es muy valioso para el organismo, 

pues su contenido en calcio, potasio, fósforo, vitamina A y del complejo B, 

son ingredientes esenciales para el correcto funcionamiento 

neuromuscular. 

 

Además, su costo es inferior con respecto a los quesos, su contenido y 

calidad de proteínas es similar, pero su aporte de grasas es 

significativamente menor, y su versatilidad a la hora de usarlo en la cocina 

convierten al requesón en un gran recurso para agregar proteínas a la 

dieta de manera saludable y sin incrementar las calorías de la misma. 

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

 

2.9 GRASAS Y ACEITES. 

 

El aceite, es básicamente líquido a temperatura ambiente, constituido 

principalmente por ácidos 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 ácidos grasos comercialmente 

puros, obtenidos de materias primas sanas y limpias, libre de productos 

http://www.vitonica.com/
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nocivos derivados de su cultivo o manejo, o de los procesos de 

elaboración”.  

“Aceite comestible de origen vegetal son los obtenidos de los siguientes 

frutos o sus partes o de semillas oleaginosas: algodón, cártamo, girasol o 

maravilla, germen de maíz, maní o cacahuate, oliva, pepa de uva, colza, 

sésamo o ajonjolí, soja o soya, avellana chilena, arroz, pepa de tomate, 

germen de trigo, linaza, mosqueta y otros autorizados por el Ministerio de 

Salud, los que deberán ser de consistencia fluída a temperatura de 15ºC. 

“Aceite combinado es el producto obtenido de la mezcla de aceites de 

origen marino con aceites vegetales. El porcentaje máximo permitido de 

aceite de origen marino al agregar en la mezcla será de un 50%”. (Osorio, 

2006). 

 

2.9.1 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 proteínas. Las grasas son la fuente 

principal en energía, proporcionando casi 9 Kcal/g. En situaciones de 

deficiencia calórica, las grasas junto con los hidratos de carbono ahorran 

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

 

Algunos alimentos grasos son fuente de vitaminas liposolubles (A, D, E y 

K) y la ingestión de grasas mejora la absorción de estas vitaminas, 

independientemente de su origen. Las grasas son vitales para obtener 

una dieta sabrosa y bien equilibrada y proporcionan los ácidos grasos 

esenciales linoleico y linolénico. Las grasas son también componentes 

esenciales de las membranas celulares. Al igual que ciertos fármacos 

necesarios tienen contraindicaciones relacionadas con su uso, existen 

frecuentemente contraindicaciones en la selección 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 zaytā pasó al término árabe azzayt y luego se 

convirtió en azzáyt. El concepto permite nombrar al líquido graso que se 

obtiene a partir de distintos frutos o semillas, como soja, almendras, coco 

o maíz. 

 

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 destilación de ciertos minerales bituminosos o de la hulla, el 

lignito y la turba. 

 

Los aceites pueden dividirse en vírgenes y refinados. Los aceites vírgenes 

se obtienen a partir de un prensado en frío (inferior a los 27ºC) que 

permite conservar el sabor de la semilla o del fruto del que son extraídos, 

por medio de una centrifugación a 3.200 rpm y filtración. (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 químicamente se centra 

principalmente en extraer el aceite de la planta usando éter petróleo y 

metanol a reflujo y luego aplicar una vez purificado una cromatografía en 

fase vapor y con esto observar la proporción de ácidos grasos presentes 

en este aceite. 

 

Existen diversos aceites animales, como los aceites de ballena, de foca o 

de hígado de bacalao que han llegado a consumirse pero actualmente en 

la cocina sólo se utilizan aceites vegetales, extraídos de semillas, de 

frutas o de raíces. En general, los aceites vegetales aportan ácidos 

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
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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 Características químicas de los aceites. 

 

Los aceites, así como las grasas, son triglicéridos de glicerol (también 

llamado glicerina, 1, 2, 3 propanotriol o sólo propanotriol). El glicerol es 

capaz de enlazar tres radicales de ácidos grasos llamados carboxilatos. 

Dichos radicales grasos por lo general son distintos entre sí; pueden ser 

saturados o insaturados. La molécula se llama triacilglicérido o 

triacilglicerol. 

 

Los radicales grasos pueden ser desde 12 carbonos de cadena hasta 22 

y 24 carbonos de extensión de cadena. Existen en la naturaleza al menos 

50 ácidos grasos. Algunos radicales grasos característicos provienen de 

alguno de los siguientes ácidos grasos: 

 

 Ácido Linoléico  C18:2 

 Ácido Linolénico  C18:3 

 Ácido Oléico  C18:1 

 Ácido Palmítico  C16:1 

 

Estos ácidos son los llamados ácidos grasos insaturados o ácidos grasos 

esenciales, llamados así porque el organismo humano no es capaz de 

sintetizarlos por sí mismo, y es necesario por tanto ingerirlos en los 

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

 

Los ácidos grasos saturados son los siguientes: 

 

 Ácido Esteárico  C18:0 

 Ácido Palmítico  C16:0 

http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cidos_grasos
http://es.wikipedia.org/wiki/Insaturado
http://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_E
http://es.wikipedia.org/wiki/Kilo
http://es.wikipedia.org/wiki/Kilo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gramo
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite
http://es.wikipedia.org/wiki/Triglic%C3%A9rido
http://es.wikipedia.org/wiki/Glicerol
http://es.wikipedia.org/wiki/Carboxilato
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_graso_saturado
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_graso_insaturado
http://es.wikipedia.org/wiki/Triacilglic%C3%A9rido
http://es.wikipedia.org/wiki/Triacilglicerol
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cidos_grasos_insaturados
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cidos_grasos_esenciales
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cidos_grasos_esenciales
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cidos_grasos_saturados
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Para el caso de los aceites los carboxilatos contienen insaturados o 

enlaces dieno o trieno, que le dan la característica líquida a temperatura 

ambiente. Los aceites son mezclas de triglicéridos cuya composición les 

da características particulares. 

 

Los aceites insaturados como los casos ya expuestos, son susceptibles 

de ser hidrogenados para producir mantecas hidrogenadas industriales de 

determinado grado de insaturación o índice de yodo, que se destinan para 

margarinas y mantecas de repostería. 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). 

 

2.9.4 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 más volúmen de 

producción, 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 producción de biodiesel. También es 

usado en producción de piensos para la alimentación animal, sobre todo 

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

cosmética es utilizado para la elaboración de jabones. 

  

http://es.wikipedia.org/wiki/Carboxilato
http://es.wikipedia.org/wiki/Dieno
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Trieno&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Mantecas_hidrogenadas
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%8Dndice_de_yodo
http://es.wikipedia.org/wiki/Omega_3
http://es.wikipedia.org/wiki/Omega_6
poli-insaturados
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_vegetal
http://es.wikipedia.org/wiki/Mesocarpio
http://es.wikipedia.org/wiki/Elaeis
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_soja
http://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_A
http://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_E
http://es.wikipedia.org/wiki/Biodi%C3%A9sel
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Composición. 

 

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

promedio es: 

 

 40-48% ácidos grasos saturados (principalmente palmítico). 

 37-46% ácidos grasos mono-instaurados (principalmente oleico). 

 10% ácidos grasos poli-insaturados. 

(http://es.wikipedia.org.9/Oct/2011). 

 
2.9.4.2 Aceite de Maíz. 

 

El aceite de maíz es muy utilizado en los restaurantes para sustituir al 

aceite de oliva (más caro). El aceite de maíz refinado, el más habitual de 

encontrar, tiene un color pálido, es poco aromático y su acidez es baja. El 

aceite de maíz refinado se puede usar para potenciar otros sabores, freír, 

rehogar, etc.  

 

En la industria de la alimentación se le utiliza para fabricar mayonesas, 

margarinas, platos preparados, panadería, etc. También podemos 

encontrar el aceite de maíz virgen, con un color ámbar y con el sabor 

típico del maíz. El aceite de maíz 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 maíz refinado. (http:// 

nutrición.nichese.com/maíz, 2011). 

 

Propiedades del aceite de maíz. 

 

El aceite de maíz refinado soporta bien las altas temperaturas, por lo que 

se puede utilizar para freír. Sin embargo, el aceite virgen no soporta las 

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

intenso. 

http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_graso_saturado
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_palm%C3%ADtico
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_graso_monoinsaturado
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_oleico
ácidos%20grasos%20poli-insaturados
http://es.wikipedia.org.9/Oct/2011
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Previene la formación 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 maíz es utilizado para elaborar otros aceites más 

sofisticados. 

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

simples masajes corporales. (http:// nutrición.nichese.com/maíz, 2011). 

 
Valor Nutricional. 

 

El aceite de maíz, 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 oxidación de las grasas. La vitamina E 

es un antioxidante natural. 

 

Asimismo, el aceite de maíz contiene una buena cantidad de ácidos 

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 maíz virgen tiene mayor cantidad de vitamina E, no hay que despreciar 

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

 

La proporción de ácidos grasos del aceite de maíz en 100 gr es: 

 

 Ácido graso mono-insaturado oleico.   32,1 gr 

 Ácido graso mono-insaturado palmitoleico.   0,286 gr 

 Ácido graso saturado mirístico.    0,030 gr 

 Ácido graso saturado palmítico.    9,3 gr 

 Ácido graso saturado esteárico .   1,8 gr 

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

 

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

del aceite de maíz: 

 

 Ácidos grasos saturados (AGS).   13,05 gr 

 Ácidos grasos mono-insaturados (AGM).  32,74 gr 

 Ácidos grasos poli-insaturados (AGP).  54,15 gr 

 

En la industria de la cosmética, el aceite de maíz 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 aromáticos para las diferentes terapias de masaje. (http:// 

nutrición.nichese.com/maíz, 2011). 

 

2.9.4.3 Aceite de Girasol. 

 

El aceite de girasol, sin refinar, puede ser un guardián de nuestra salud ya 

que su riqueza en vitamina E y en ácidos grasos lo hacen muy 

interesante. Es el aceite extraído de las pipas o semillas de girasol y debe 

ser un aceite extraído en frío y de primera presión para que mantenga sus 

extraordinarias propiedades. 

 

El origen del girasol se atribuye principalmente a México pero parece ser 

que fue en Rusia a finales del siglo XVIII donde se realizaron las primeras 

pruebas de extracción de aceite y es ya a mediados del siglo XIX cuando 

se empieza a comercializar a gran escala. (www.enbuenasmanos.com, 

2007). 

 

  

http://www.enbuenasmanos/
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Propiedades del aceite de girasol. 

 

La cualidad más importante del aceite de girasol (si es de primera presión 

en frío y tomado en crudo) es su alto contenido en vitamina E y en ácidos 

grasos no saturados los cuales para el humano son esenciales, ya que no 

los puede producir. 

 

La calidad de sus ácidos grasos (mono y poli-insaturados) junto a su 

riqueza en ácido linoleíco, oleico y vitamina E ayuda a reducir el riesgo de 

sufrir problemas circulatorios, infartos y diferentes tipos de problemas 

cardiovasculares. 

 

Cada vez se reconoce más la eficacia del aceite de girasol a la hora de 

regular el metabolismo del colesterol, ejerciendo una acción 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 será, por ello, también muy adecuado en casos de arteriosclerosis. 

Se podrá tomar solo o en igual proporción 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 aliñar ensaladas u otros platos. Además 

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 riqueza en 

vitamina E, le otorga un gran efecto antioxidante con lo que sus 

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

 

 64 % de ácidos grasos mono-insaturados. 

 23 % de ácidos poli-insaturados. 

 12 % de ácidos saturados. 

 50 - 65 % de ácido linoleíco. 

 15 al 20 % de ácido 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 razón por la que desde muy antiguo se ha 

extraído fácilmente su aceite con una simple presión ejercida por un 

primitivo molino (almazara). 

 

Su uso es fundamentalmente culinario, pero se ha empleado con 

propósitos cosméticos, así como cotidianos en las lámparas 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 fenólicos), 

este sabor se reduce en gran medida mediante la aplicación de diversos 

procesos de curado. No obstante el 90% de la producción 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 predilección, existe un nicho aún no explotado 

en su magnitud que aparece como producto premiun dentro de los 

productos aceites comestibles. Este es el caso del Aceite de Oliva. 

http://www.enbuenasmanos.com/articulos/muestra.asp?art=266
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_vegetal
http://es.wikipedia.org/wiki/Arte_culinario
http://es.wikipedia.org/wiki/Olea_europaea
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceituna
http://es.wikipedia.org/wiki/Presi%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Molino
http://es.wikipedia.org/wiki/Almazara
http://es.wikipedia.org/wiki/Cosm%C3%A9tica
http://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%A1mpara_de_aceite
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceituna
http://es.wikipedia.org/wiki/Sabor_amargo
http://es.wikipedia.org/wiki/Fenoles_(metabolitos_secundarios_de_las_plantas)
http://es.wikipedia.org/
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A pesar de no poseer de amplia información, podemos destacar que en la 

actualidad el consumo del aceite de oliva en Ecuador ha mostrado 

significativa recuperación y aceptación. Anteriormente el aceite de oliva 

era prácticamente inalcanzable, sólo para el segmento alto. No obstante 

los gustos y preferencias del consumidor sumados al buen hábito 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). 

 

2.9.5 Aceites que más 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 más 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, maíz y soya. 

 
Los aceites saturados son los de palma y coco. El de coco, prácticamente 

no se usa en el país, pero el de palma, uno de los más económicos, está 

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

 

Aceite de palma 100% vegetales, fabricados con oleínas de palma de alta 

calidad y aceite puro de soya. Ideales para el consumo en guisos, sofritos 

y demás preparaciones que se requieran en la cocina. Su calidad se 

demuestra en el rendimiento insuperable en todo tipo de frituras, por 

soportar las más 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 alimentación. 

 

http://www.sica.gov.ec/
http://www.sica.gov.ec/
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2.9.5.2 Aceite vegetal comestible.- Cero colesterol, elaborado con los 

más finos ingredientes para la salud, como son la Soya y el Maíz. La 

ventaja de este aceite es que contiene gran cantidad de ácidos grasos 

poli-insaturados, es extra liviano para la digestión. 

 

Actualmente la palma y la soya representan el 80 por ciento del material 

que se utiliza para la producción 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 línea están los aceites de girasol y light‟ con una 

producción de más 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 Útil. 

 

La vida útil (VU) es un período en el cual, bajo circunstancias definidas, se 

produce una tolerable disminución de la calidad del producto. La calidad 

engloba muchos aspectos del alimento, como sus características físicas, 

químicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y referentes a 

inocuidad. En el instante en que alguno de estos parámetros se considera 

como inaceptable el producto ha llegado al fin de su vida útil (Singh, 

2000). 

 

Los estudios de vida útil para definir la duración de los alimentos son 

necesarios para no sub o sobre dimensionar el tiempo que realmente dura 

el producto. La vida útil de un producto comprende el tiempo transcurrido 

entre la fabricación y el momento en que se presentan cambios 

significativos en él, que puedan generar rechazo en el consumidor final. 

http://www.sica.gov.ec/


33 

 

Puede variar según el proceso de producción, la naturaleza del producto y 

el tiempo de almacenamiento, obteniéndose cambios a niveles 

microbiológicos, sensoriales y/o físicos-químicos. (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 utilización de modelos matemáticos (útil 

para evaluación de crecimiento y muerte microbiana), pruebas en tiempo 

real (para alimentos frescos de corta vida útil) 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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III. MATERIALES Y MÉTODOS. 

 

I.1 UBICACIÓN DEL EXPERIMENTO. 

 

La presente investigación se realizó en la Universidad Estatal de Bolívar, 

Facultad de Ciencias Agropecuarias, Recursos Naturales y del Ambiente 

Escuela de Ingeniería Agroindustrial, en la Planta de Lácteos 

 

I.1.1 LOCALIZACIÓN DEL EXPERIMENTO. 

 

Provincia:  Bolívar  

Cantón:  Guaranda  

Parroquia:  Guanujo  

Sector:  Alpachaca 

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

s/n,  

 

I.2 Situación geográfica y climática. 

 

CUADRO Nº 07. Parámetros climáticos. 
 

Altitud  2800 m.s.n.m 

Longitud 79° 00‟02”Oeste 

Latitud 01° 34‟15” Sur 

Temperatura Media Anual 13° C 

Temperatura Máxima 18° C 

Temperatura Mínima 8° C 

Humedad 75  % 
Fuente: (Estación Meteorológica  de Laguacoto II, 2011). 

  



35 

 

I.2.1 Zona de vida. 

 

De acuerdo con la clasificación de la zona de vida de (L. Holdridge, 2009); 

el sitio corresponde a la formación bosque húmedo montano bajo. 

(b.h.m.b).  

 

I.3 MATERIALES. 

 

I.3.1 Material Experimental. 

 

 Leche 

 Aceites vegetales (Palma, Maíz, Girasol, y Oliva). 

 

Aditivos e insumos. 

 

 Cuajo de la marca Hansell  

 Cloruro de calcio granulado  

 Sal yodada 

 Mantequilla 

 

I.3.2 Materiales de Laboratorio. 

 

 Lactoscan 

 Pipetas  

 Probetas 

 Matraces Erlenmeyer 

 Buretas 

 Balones aforados 

 Pinzas 

 Termómetro 

 Cajas petri 

 Tubos de ensayo 



36 

 

 Vasos de precipitación 

 Lacto-densímetro 

 

I.3.3 Materiales de Planta. 

 

 Mandil 

 Cofia 

 Mascarilla 

 Botas de caucho 

 Guantes  

 Lienzo 

 Caldero 

 Mesa de acero inoxidable 

 Olla de doble fondo 

 Recipientes de plástico 

 Cucharas 

 Lira 

 

I.3.4 Equipos. 

 

 Balanza analítica 

 Balanza de precisión 

 Determinador de proteína 

 Determinador de grasa 

 Determinador de humedad 

 Cámara de flujo laminar 

 Mufla 

 Estufa 

 Baño maría 
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Reactivos 

 

 Hidróxido de sodio 0,1 N 

 Fenolftaleína 

 Agua destilada 

 Agares 

 Ácido clorhídrico 

 Ácido sulfúrico 

 Ácido bórico 

 Azul de metileno 

 Pastilla de sulfato de selenio y potasio 

 

I.3.5 Material de Oficina. 

 

 Computadora 

 Esferográficos 

 Impresora 

 Calculadora  

 Lápices 

 Papel bond 

 Flash memory 

 Cámara digital 

 

I.3.6 Recursos Institucionales. 

 

 Biblioteca Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad 

Estatal de Bolívar. 

 Biblioteca Facultad de Ciencias Pecuarias de la Escuela Superior 

Politécnica de Chimborazo. 

 Biblioteca Universidad Nacional de Chimborazo. 
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I.4 MÉTODOS. 

 

TABLA N° 1. Factores de Estudio. 

 

FACTOR A 

Tipos de Derivados 

Lácteos 

a1 Queso Fresco 

a2 Requesón Excelso 

FACTOR B 

Tipos de Aceite 

b1 Aceite de Palma 

b2 Aceite de Maíz 

b3 Aceite de Girasol 

b4 Aceite de Oliva 

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

 
TABLA N° 2. Combinación de tratamientos en el Diseño 

Experimental. 

 

N° Tratamientos Código Descripción  

T1 a1b1 Queso Fresco + Aceite de Palma 

T2 a1b2 Queso Fresco + Aceite de Maíz 

T3 a1b3 Queso Fresco + Aceite de Girasol 

T4 a1b4 Queso Fresco + Aceite de Oliva 

T5 a2b1 Requesón Excelso + Aceite de Palma 

T6 a2b2 Requesón Excelso + Aceite de Maíz 

T7 a2b3 Requesón Excelso + Aceite de Girasol 

T8 a2b4 Requesón Excelso + Aceite de Oliva 

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

 
I.5 DISEÑO EXPERIMENTAL. 

 

Para la presente investigación se utilizó el Diseño Completamente al Azar 

(DCA) con Arreglo Factorial 2x4 con 3 repeticiones. 
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I.5.1 Características del experimento. 

 

Número de tratamientos:          8 

Número de repeticiones:          3 

Catadores:        10 

Número de unidades experimentales:      240 

Tamaño de la unidad experimental:    1000gr 

 

I.5.2 Tipo de Análisis. 

 

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

 

Fuente de variación Grados de 

Libertad 

Total 239 

Catadores 9 

Factor A (Tipos de derivados lácteos) 1 

Factor B(Tipos de aceite) 3 

Interacción (AXB) 3 

Error Experimental  223 

 

Análisis Estadístico y funcional. 

 

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

 Análisis de estadística descriptivas para la pruebas microbiológicas 

y evaluación sensorial. 

 Análisis económico en la relación costo/beneficio en el mejor 

tratamiento. 
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I.5.3 Métodos de Evaluación y datos a evaluarse. 

 

 En la materia prima. 

 

I.5.3.1 Análisis Físicos. 

 

 Determinación de pH: Para este análisis se utilizó el pH-metro.  

La determinación del pH se realizó 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 ºC para dispersar la materia grasa y posteriormente 

enfriada a 20 ºC. 

 

 Determinación de acidez titulable: Se realizó según el Método de 

Titulación ISO PD 7305.AOAC 1975 14:O64-14:065. 

 

Con una pipeta tomamos 1 ml de pulpa de arazá para colocar en un vaso 

de precipitación de 50 ml, y aforamos a 10 ml con agua destilada 

homogeneizándose todo. La muestra se tituló con hidróxido de sodio 

valorada a 0,1 N, luego se añadió 3 gotas de fenolftaleína hasta alcanzar 

el vire. (Color rosa). Se procedió a tomar datos, con este resultado 

aplicamos la siguiente fórmula y obtenemos el resultado en porcentaje de 

acidez. 

                    (ml NaOH) (N NaOH) (meq. Ac. Láctico) 

% Acidez = ----------------------------------------------------------- x 100 

                                                W muestra 

Donde: 

ml NaOH = ml de hidróxido de sodio titulados. 

N NaOH = Normalidad de hidróxido de sodio. (0,1N) 

meq. Ac. Láctico = mili equivalentes del ácido láctico. (0,09) 

W muestra = peso de la muestra utilizados en gramos. 
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Esta medición se realizó en el Laboratorio de Análisis y Desarrollo de 

Nuevos Productos Agroindustriales de la Universidad Estatal de Bolívar. 

 

I.5.3.2 Análisis Químicos.- Este análisis lo realizamos en la planta de 

lácteos de la Escuela de Ingeniería Agroindustrial con el lactoscan para 

determinar los porcentajes de grasa, densidad, lactosa, sólidos totales y 

proteína. 

 

I.5.3.3 Análisis Microbiológicos.- Se realizó de acuerdo a la Norma 

NTE INEN 18 para la reductasa y las Escherichia coli, según el método 

NTE INEN 1529. 

 

I.5.4 Métodos de evaluación y datos a tomarse. 

 

 En el producto terminado.- Se evaluó luego de la conservación 

con diferentes tipos de aceites vegetales en el queso fresco y requesón 

excelso. 

 

I.5.4.1 Tiempo de vida útil.- Se evaluó a los, 20, 30 y 40 días del 

producto conservado en inmersión a los diferentes tipos de aceites 

vegetales en la Planta de Lácteos de la Escuela de Ingeniería 

Agroindustrial, Facultad de Ciencias Agropecuarias, Recursos Naturales y 

del Ambiente de la Universidad Estatal de Bolívar.  

 

I.5.4.2 Análisis Microbiológico.- Estos Análisis se lo realizó a los ocho 

tratamientos con sus respectivas repeticiones. 

 

Para realizar los análisis microbiológicos se esterilizó previamente los 

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

 

 Escherichia coli, según el método NTE INEN 1529. 

 Mohos y Levaduras, según el método NF V08-059.ISO 7402. 



42 

 

I.5.4.3 Análisis Organoléptico.- Al queso fresco y requesón excelso 

conservado en diferentes tipos de aceites se evaluó con diez catadores 

los mismos que fueron capacitados del producto elaborado para evaluar 

sus características organolépticas de los ocho tratamientos con sus 

respetivos repeticiones utilizando la ficha creada exclusivamente para 

este fin, se calificó tomando en consideración el margen de 1 a 5 puntos y 

se evaluó las siguientes características:  

 

Apariencia del producto  

Aroma  

Sabor  

Olor  

Textura 

 

El proceso de catación se realizó en las instalaciones de la Planta de 

Lácteos de la Universidad Estatal de Bolívar, utilizando ocho muestras por 

catador, las mismas que fueron presentadas en platos desechables en 

una cantidad de 25 gr de producto. 

 

Luego de cada catación se registraron los datos obtenidos en las fichas 

para la evaluación sensorial del queso fresco y requesón excelso 

conservado en diferentes tipos de aceites. Ficha que podemos observar 

en el del Anexo N° 2 y 3. 

 

I.5.5 Métodos de evaluación y datos a tomarse. 

 

 En el mejor tratamiento.- Se evaluó el mejor tratamiento del 

queso fresco y requesón excelso conservado en diferentes tipos de 

aceites vegetales de acuerdo a los siguientes análisis. 
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I.5.5.1 Análisis Microbiológico. 

 

Para realizar los análisis microbiológicos se esterilizó previamente los 

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

 

 Escherichia coli, según el método NTE INEN 1529. 

 Mohos y Levaduras, según el método NF V08-059.ISO 7402. 

 

I.5.5.2 Análisis Bromatológico. 

 

 Proteína.- Se realizó según el método Kjeldhal el más utilizado 

para proteína (AOAC Official Method). Método de referencia 981.10 Crude 

Proteín in Meat.  

 

El método de Kjeldhal consta de las siguientes etapas: 

 

 Digestión: 

 

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

2. Añadimos esta muestra a los tubos velp que se encuentran en el 

digestor dentro de la cámara de gases. 

3. Añadimos una pastilla Kjeldhal. 

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

5. Añadimos 7 gr de ácido sulfúrico 0,1 N. 

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

 

 Destilación: 

 

Abrimos el flujo de agua. 

Encendimos el equipo. 

1. Dejamos en precalentamiento automático de 3 minutos. 

2. En la primera placa del destilador colocamos el tubo de ensayo con la 

muestra y añadimos 50 ml de agua destilada. 
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3. En la segunda placa colocamos un matraz Erlenmeyer con 25 ml de 

ácido bórico para recolectar el destilado. 

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

5. Presionamos el botón start. 

 

 Titulación: 

 

1. Al matraz Erlenmeyer que se retiró con la destilación añadimos 10 

gotas de rojo de metileno. 

2. Mezclamos y titulamos. 

3. Tomamos datos del volumen consumido de hidróxido de sodio 0.1N. 

 

 Cenizas.- Se realizó según el método de J.Association Official 

Analytic Chem, 50:50. 

 

2. Se pesó el crisol vacío. 

3. Pesamos la muestra 5 gr. 

4. Ajustamos la temperatura de calcinación (550-750°Cx 2 h). 

5. Incineramos la muestra. 

6. La muestra llega a una calcinación total. 

7. Pesamos y anotamos los datos obtenidos. 

 

Aplicamos la siguiente fórmula para obtener el porcentaje de cenizas: 

 

                    Peso crisol con cenizas - peso crisol vacío 

% ceniza = -------------------------------------------------------------- x 100 

                                            Peso muestra 
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 Humedad.- Se realizó según el Método de referencia Methel; 

(AOAC 24:2003). Balanza determinadora de Humedad. Volumetría. 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. 

 

 Grasa, según el método; (AOAC 976.21)  

 

 Materia Seca según el Método diferencial. 

 

Estos análisis se realizarón en el mejor tratamiento la cual se llevaron a 

cabo en la Universidad Estatal de Bolívar (UEB), en el Laboratorio de 

Análisis 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 investigación se siguió el siguiente 

esquema:  

 

3.6.1 Elaboración del queso fresco. 

 

3.6.1.1 Recepción de materia prima.- Se trajo la leche desde la ciudad 

de Riobamba en tanque plástico de 120 litros a la planta de lácteos de la 

Escuela de Ingeniería Agroindustrial de la Universidad Estatal de Bolívar, 

luego se realizó 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 manipulación desde el ordeño. 

Luego del filtrado tomamos 10 ml de leche en un vaso de precipitación 

donde se realizó el análisis los mismos que fueron; grasa, densidad, 

lactosa, sólidos totales, proteína y agua con la ayuda del Lactoscan, esto 

se realizó en la planta de lácteos. 

 

3.6.1.2 Pasteurización.- 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 elevó la temperatura de la 

leche a 65°C por 30 min, esto se realizó con el fin de destruir los agentes 

patógenos. 

 

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 utilizó un termómetro; aquí se añadió, cloruro de calcio con el 

fin de recuperar el calcio perdido en la pasteurización, en porcentajes de 

20 gr por cada 100 lt de leche a 40ºC de temperatura y el cuajo en un 

porcentaje de 10 ml por 100 lt de leche a 38°C el cual nos ayuda a la 

coagulación. 

 

3.6.1.3 Coagulación.-Luego de la adición 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 y al 

presionar no se rompió se observó que estuvo firme y consistente. 

 

3.6.1.4 Corte de cuajada.- Se utilizó 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 dirección, 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 dañar lo menos 
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posible y así facilitar la expulsión del suero mediante la formación de 

cubos de cuajada.  

 

3.6.1.5 Primera Agitación.- Luego del corte se realizó una agitación 

muy suave y cuidadosa para no romper los gránulos de cuajada, para 

esto nos ayudamos de un agitador, se dejó reposar 5 minutos de la 

agitación, este proceso duró 10 min hasta que los granos estuvieron 

firmes. 

 
3.6.1.6 Primer Desuerado.- Luego del reposo se sacó el suero en un 

35% del total de lt donde colocamos una malla sobre la cuajada y con un 

balde pequeño lo sacamos 35 lt 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 adición del agua lo realizamos por los bordes de la 

olla. 

 

3.6.1.7 Segunda Agitación.- Luego de la adición del agua lo realizamos 

la agitación 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 pequeño sacamos el 70% del suero, este 

suero lo recolectamos en tachos. 

 

3.6.1.9 Moldeo.- Se colocó moldes plásticos sobre la mesa del moldeo 

y a estos se lo revistió con malla plástica para facilitar la salida del suero, 

se tomó la cuajada de la olla con un balde para trasladar a los moldes 

plásticos 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 presión y el tiempo, depende del tamaño, la firmeza del queso, el 
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prensado se realizó 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 lt 

de agua más 3 kg de sal a 22°Be (Baumé); retiramos los quesos del 

prensado y lo sumergimos en la solución alcalina esto se realizó para 

regular el desarrollo de los microorganismos y regular la función de las 

enzimas, el tiempo que se lo dejó fue de 2 horas 30 min, que es el tiempo 

recomendado para este tipo de quesos.  

 

3.6.1.12 Conservación 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 maíz y el aceite de oliva; este paso se realizó 

con mucha asepsia para evitar la contaminación de las mismas. 

 

3.6.1.13 Consumo.- El queso fresco conservado en diferentes tipos de 

aceite vegetal fueron presentados para la degustación con los estudiantes 

del quinto año de la Escuela de Ingeniería Agroindustrial que fueron 

capacitados sobre el producto conservado y nos ayudaron en calificar 

sobre las características organolépticas. 
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3.6.2 Diagrama de proceso de la elaboración del queso fresco. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Fuente:( Alfa-laval (1990).  
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3.6.3 Elaboración del requesón excelso. 

 

3.6.3.1 Recepción de la materia prima. Se trajo la leche desde la 

ciudad de Riobamba en tanque de plásticos de 120 lt a la planta de 

lácteos de la Escuela de Ingeniería Agroindustrial de la Universidad 

Estatal de Bolívar, para realizar el requesón excelso la leche se lo tamizó 

y se dejó en reposo durante un tiempo de 24 horas al ambiente para 

acidificar naturalmente. 

 

3.6.3.2 Calentado. La leche ácida colocamos en la olla de doble fondo 

para calentar a baño maría hasta alcanzar una temperatura de 55ºC, con 

la ayuda del caldero, revolviendo vigorosamente para que desuere la 

leche ácida. 

 

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 plástico y con la ayuda de un balde pequeño 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 realizó el calentado para lo cual se va agregando leche 

fresca (1 lt 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 cucharón, 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 requesón a la 

cual se va revolviendo a la hasta que quede lisa o 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 plásticos cilíndricos para 

dar figura al producto, y se dejó en reposo durante doce horas para luego 

retirarlo. 

 

3.6.3.7 Conservación en el aceite. Luego del moldeo retiramos el 

requesón excelso para conservar con el aceite para lo cual se realizó un 

corte en forma de deditos para introducir en los frascos de vidrio y luego 

agregamos los diferentes tipos de aceites vegetales (palma, girasol, maíz 

y oliva). Todo esto lo realizamos con mucha asepsia para evitar la 

contaminación, el producto terminado se lo dejó en conservación para 

realizar los diferentes análisis microbiológicos y bromatólogos en los 20, 

30 y 40 días. 

 
3.6.3.8 Consumo.- El requesón excelso conservado en diferentes tipos 

de aceites fueron presentados para la degustación con los estudiantes del 

quinto año de la Escuela de Ingeniería Agroindustrial que fueron 

capacitados sobre el producto elaborado y nos ayudaron en calificar sobre 

las características organolépticas. 
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3.6.4 Diagrama del proceso de la elaboración del requesón 

excelso. 
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES. 

 

4. Análisis en la materia prima. 

 

4.1.1. Análisis físicos. 

 

4.1.1.1 pH. 

 

El pH es un indicador de la acidez de una sustancia. Está determinado 

por el número de iónes libres de hidrógeno (H+) en una sustancia. El 

resultado de una medición de pH viene determinado por una 

consideración entre el número de protones (iones H+) y el número de 

iones hidroxilo (OH-). Cuando el número de protones iguala al número de 

iones hidroxilo. 

 

La materia prima (leche) analizada tuvo un pH de 6,5 ligeramente ácida; 

el pH es muy dependiente de la temperatura.  Según (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 elaboración del producto. 

 

Lo que nos indica que la leche que se utilizó 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 ácida. La escala más 

común para cuantificar la acidez o la basicidad es el pH, que sólo es 

aplicable para disolución acuosa. 

 

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

de ácido láctico que comparando con los valores de (Chamorro y Lozada, 

2003) menciona que debe tener entre 0,15% - 0,18% de ácido láctico, 
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además 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 industrialización.  

 

4.1.2 Análisis Químicos 

 

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

 

Contenido Lectura Rango % Norma establecida 

Grasa (F)  2,84% 3,5 (Marroquín, 2003) 

Proteína (P) 3,14% 3 - 4 (Marroquín, 2003) 

Sólidos totales (S) 8,45% 11,4 (NTE INEN 14) 

Densidad (D) (gr/cm3) 1,0269 1,026 - 1,032 (NTE INEN 11) 

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

Agua (W) (cm3) 0 87,5 (Marroquín, 2003) 

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

 

 Al realizar el análisis de grasa de la leche se obtuvo 2,84% de grasa 

que según (Marroquín, 2003) establece que la leche debe tener un óptimo 

de 3,5% de grasa ya que es uno de los componentes más importantes 

que interviene directamente en el valor económico, nutricional, sabor y 

propiedades físicas de la leche y subproductos esto quiere decir que la 

cantidad de grasa es óptima para la elaboración del queso, la variación 

del porcentaje de grasa comparado con el autor depende de algunos 

factores como: la alimentación y la raza del bovino.  

 

 En lo referente al porcentaje de proteína fue de 3,14% y según 

(Marroquín, 2003) la leche debe estar en un rango de 3 – 4% ya que las 
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proteínas son las que más influyen en la coagulación de la leche y son el 

principal constituyente de los quesos. Tienen alto valor biológico 

nutricional por ser sustancias complejas de alto peso molecular; 

constituido por cadenas simples de aminoácidos, o también moléculas 

conjugadas de bajo peso molecular de naturaleza no aminoácido, esto 

nos indica que estamos dentro del rango establecido ya que la proteína 

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

 

 Dentro de los sólidos 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 (Marroquín) depende de algunos factores como: 

la alimentación y la raza del bovino.  

 

 Para la densidad de la leche se tuvo un valor de 1,0269 gr/cm³ y 

según 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 estándares que rigen a la norma, ya que los valores por debajo de 

1,026 gr/cm3 demuestra una leche alterada en su constitución ya sea con 

agua o con harina. (Zela, 2005) 

 

 El contenido de lactosa fue de 4,47% y según (Alais Ch, 1998) 

menciona que es el carbohidrato más importante de la leche formado por 

una molécula de glucosa y otra galactosa el porcentaje en la leche varía 

de 4 - 5%, lo que quiere decir que se está cumpliendo con los 

requerimientos y la lactosa hace que la leche sea un alimento completo y 

le da un buen sabor a nuestro queso. 

 

 También se tomó 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 según (Marroquín, 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 utilización de diferentes tipos de 

aceite tengan objetividad y certeza. 

 

4.1.2. Análisis Microbiológicos. 

 

TABLA N° 5. Análisis microbiológicos de la leche. 

 

Leche Lectura Norma establecida 

Reductasa 2 h 30 min (Dubach, 1996) 

Escherichia Coli AUSENCIA UFC NTE INEN 1528 

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

 

 En la Tabla Nº 5, la presencia de microbiológicos de la leche según 

el análisis de reductasa mediante la norma NTE INEN 18 presenta una 

decoloración de azul de metileno a las 2 h 30 min, y según (Dubach, 

1996) estamos dentro del rango buena que es una leche aceptable para 

nuestro proceso. 

 

 Para realizar el análisis de Escherichia coli se basó en la norma NTE 

INEN 1529 obteniendo ausencia de este microorganismo además en la 

norma NTE INEN 1528 nos indica un máximo de 100 UFC/gr por lo tanto 

la materia prima utilizada fue aceptable para el proceso. 
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4.2. ANÁLISIS EN EL PRODUCTO TERMINADO. 

 

4.2.1 Tiempo de vida útil desde el punto de vista 

(microbiológicos). 

 

4.2.1.1 Escherichia coli. 

 

TABLA N° 6. Análisis microbiológicos de Escherichia coli presente 

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

 

Tratamientos Código 
Período de Evaluación (días) 

20 días 30 días 40 días 

T1 a1b1 0.00 6.33 20.33 

T2 a1b2 0.00 0.00 0.00 

T3 a1b3 0.00 0.00 0.00 

T4 a1b4 0.00 0.00 0.00 

T5 a2b1 0.00 7.00 22.33 

T6 a2b2 0.00 1.67 11.33 

T7 a2b3 0.00 2.67 14.00 

T8 a2b4 0.00 0.00 0.00 

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

 

En la Tabla Nº 6, se reporta los resultados del Análisis Microbiológicos de 

Escherichia coli presente en el queso fresco y requesón excelso 

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

días. 

 

Así tenemos que a los 20 días de conservación del queso fresco y 

requesón excelso no existió la presencia de Escherichia coli en el 

producto. A los 30 días apareció microrganismos en los tratamientos: T1 

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

aceite de palma) con 7.00 UFC/gr, T6 (requesón con aceite de maíz) con 
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1.67 UFC/gr y T7 (requesón con aceite girasol) con 2,67 UFC/gr, esto se 

debe a factores de manipulación al momento de extraer la muestra, sin 

embargo los datos obtenidos están dentro de los rangos permitidos de 

acuerdo a la norma NTE INEN 1528 que permite un máximo de 100 

UFC/gr. es importante indicar que en los tratamientos que utilizamos 

aceite de oliva no presentaron ninguna contaminación. 

 

A los 40 días de conservación hubo presencia de Escherichia coli en los 

tratamientos: T1 (queso fresco en aceite de palma) con 20.33 UFC/gr, T5 

(requesón en aceite de palma) con 22.33 UFC/gr, T6 (requesón con 

aceite de maíz) con 11.33 UFC/gr y T7 (requesón con aceite girasol) con 

14.00 UFC/gr este aumento de microorganismos se debe a la oxidación 

que se produce al conservar el queso fresco y requesón excelso en 

diferentes tipos de aceites pero al considerar la norma NTE INEN 1528 

que indica un máximo 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 maíz), T3 (queso fresco con 

aceite de girasol), T4 (queso fresco con aceite de oliva) y T8 (requesón 

excelso con aceite de oliva) no estuvieron contaminados con Escherichia 

coli, como se puede apreciar en el Gráfico Nº 1 indicándonos que son los 

de más larga vida útil. 

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

fresco y requesón excelso en diferentes tipos de aceites. 

 

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

0,00

5,00

10,00

15,00

20,00

25,00

20 días 30 días 40 días

P
re

se
n

ci
a 

d
e

 E
sc

h
e

ri
ch

ía
 

co
li 

U
FC

/g
 

Período de evaluación (días) 

A1B1

A1B2

A1B3

A1B4

A2B1

A2B2

A2B3

A2B4



59 

 

4.2.1.2 Mohos. 

 

TABLA N° 7. Análisis microbiológicos de mohos presente en el 

queso fresco y requesón excelso en diferentes tipos de aceites. 

 

Tratamientos Código 
Período de Evaluación (días) 

20 días 30 días 40 días 

T1 a1b1 0.00 0.00 0.00 

T2 a1b2 0.00 0.00 0.33 

T3 a1b3 0.00 0.00 0.00 

T4 a1b4 0.00 0.33 0.00 

T5 a2b1 0.00 0.00 3.67 

T6 a2b2 0.00 0.00 0.00 

T7 a2b3 0.00 0.00 0.00 

T8 a2b4 0.00 0.00 0.00 

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

 

En la Tabla Nº 7, se reporta los resultados del  Análisis Microbiológicos de 

mohos presentes en el queso fresco y requesón excelso conservado en 

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

 

Así tenemos que a los 20 y 30 días de conservación no existió presencia 

de mohos en la mayoría 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 días no existe UFC en el mencionado 

tratamiento. Además se está cumpliendo con la norma NTE INEN 1528 la 

cual expone que no debe existir ninguna contaminación de este tipo, por 

lo que el producto se mantuvo dentro del rango. 

 

A los 40 días de conservación existió una contaminación de mohos en los 

tratamientos: T2 (queso fresco con aceite de maíz) con 0,33 UFC/gr y en 

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

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

50000 UFC/gr como se puede apreciar en el Gráfico Nº 2. 

 
Gráfico Nº 2. Mohos presentes en los tratamientos de queso fresco y 

requesón excelso en diferentes tipos de aceites. 

 

 

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

 

4.2.1.3 Levaduras. 

 

TABLA N° 8. Análisis microbiológicos de levaduras presente en el 

queso fresco y requesón excelso en diferentes tipos de aceites. 

 

Tratamientos Código 
Período de Evaluación (días) 

20 días 30 días 40 días 

T1 a1b1 0.00 41.33 149.33 

T2 a1b2 0.00 21.33 486.67 

T3 a1b3 0.00 16.67 102.00 

T4 a1b4 0.33 9.67 116.67 

T5 a2b1 0.00 47.00 393.33 

T6 a2b2 0.00 1.00 500.00 

T7 a2b3 0.00 1.67 500.00 

T8 a2b4 0.00 21.00 500.00 

     Elaborado: (Cucurí A / Paucar E. 2012). 
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En la Tabla Nº 8, del Análisis microbiológicos de levaduras presentes en 

el queso fresco y requesón excelso conservado en diferentes tipos de 

aceites vegetales, se aprecia que no existió presencia de levaduras a los 

20 días 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 análisis esto se debe a los factores de manipulación al momento de 

extraer la muestra no fueron apropiados. 

 

A los 30 días de conservación observamos la existencia de levaduras y al 

realizar el análisis 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 maíz) 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 (requesón excelso con aceite de 

palma) con 47,00 UFC/gr, T6 (requesón excelso con aceite de maíz) con 

1,00 UFC/gr, T7 (requesón excelso con aceite de girasol) con 1,67 UFC/gr 

y T8 (requesón excelso con aceite de oliva) 21,00 UFC/gr, considerando 

la norma NTE INEN 1528 establece 50000 UFC/gr, contaminación de 

levaduras debiéndose a factores de manipulación al momento de tomar la 

muestra.  

 

A los 40 días de conservación observamos la existencia de levaduras y al 

realizar el análisis 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 maíz) 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 (requesón excelso con aceite 

de palma) con 393,33 UFC/gr, T6 (requesón excelso con aceite de maíz) 

con 500,00 UFC/gr, T7 (requesón excelso con aceite de girasol) con 

500,00 UFC/gr y T8 (requesón excelso con aceite de oliva) 500,00 

UFC/gr, considerando la norma NTE INEN 1528 permite 50000 UFC/gr 
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contaminación de microorganismos en el producto como se aprecia en el 

Gráfico Nº 3. 

 

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

fresco y requesón excelso en diferentes tipos de aceites. 

 

 

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

 

4.2.2 Análisis 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 

geométrica, características de la superficie, rugosidad, defectos  y la 

uniformidad de cuerpos sólidos y la turbiedad en cuerpos líquidos. 

(Trinchero J. 2006). 
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TABLA N° 9. Análisis de varianza de las pruebas sensoriales para la 

apariencia del queso fresco y requesón excelso en diferentes tipos 

de aceites. 

 

F. V Gl S. C C. M. 

Fisher 

F. C. 
F. T. 

0.05 0.01 

Total 239 156,30   

 

    

Catadores 9 52,34 5,82 16,14 ** 1,92 2,49 

Factor A 1 5,10 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 ** 2,65 3,87 

Error 223 80,36 0,36 

 

    

C.V.%  9,56  Ẋ    3,35 

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

 

Donde: 

** = Diferencia altamente significativa 

 

En la Tabla Nº 9, se puede apreciar el análisis estadístico para la 

apariencia del queso fresco y requesón 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 lácteos donde el queso fresco es diferente al 

requesón excelso, en el Factor B son diferentes tipos de aceites 

vegetales, pues al tratarse de distintas clases de aceite es indudable que 

aportará sus características organolépticas específicas al producto lácteo, 

en cuanto a la interacción (A x B) es altamente significativa lo que quiere 

decir que tanto el tipo de queso como el aceite interactúan entre sí es 

decir que el aceite le aportará una apariencia distinta al queso fresco y 

también al requesón excelso lo que afectará significativamente en el 

aceite, además debemos recordar que los catadores al ser entrenados 
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tendrán una apreciación 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 característica organoléptica de la 

apariencia del queso fresco y requesón excelso conservado en 

diferentes tipos de aceites. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

DMS: Diferencia mínima 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 calificación 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 además se puede observar la 

existencia de cuatro grupos estadísticamente distintos y el mejor es el T4 

en donde se utilizó aceite de oliva como se identifica en el gráfico N° 4 del 

perfil de Tukey.  

 

Tratamientos Código Catadores Ẋ Grupos homogéneos 

T4 a1b4 10 3,80 A    

T8 a2b4 10 3,63 A B   

T1 a1b1 10 3,50 A B C  

T2 a1b2 10 3,37  B C  

T3 a1b3 10 3,30  B C  

T7 a2b3 10 3,17  B C  

T5 a2b1 10 3,13   C D 

T6 a2b2 10 2,87    D 
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El color es la propiedad sensorial más importante asociada con el sentido 

de la vista aunque también existen otros atributos sensoriales detectados 

por medio de este sentido: apariencia, forma, superficie, tamaño y brillo. 

La primera impresión que se tiene de los alimentos generalmente es 

visual y su aceptación depende en mayor o menor medida de su color. La 

apreciación de esta cualidad puede dar lugar a ideas preconcebidas 

acerca de otros factores de calidad como son el sabor y el aroma, esto 

según Magariños es decir que el color del aceite de oliva brinda al 

producto una mayor aceptabilidad. 

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

requesón excelso en diferentes tipos de aceites. 

 

 

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

 

4.2.2.2 Aroma. 

 

Las sustancias que actúan como estímulo en la producción del gusto y del 

olfato cumplen requisitos similares de estructura química, grado de 

concentración, solubilidad (o volatilidad), temperatura, etc. Al mezclarse 

olores o gustos estos se fusionan, se perciben por separado, se 

neutralizan o se potencian. 
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TABLA Nº 11. Análisis de varianza de las pruebas sensoriales para el 

aroma del queso fresco y requesón excelso conservado en 

diferentes tipos de aceites. 

 

F. V Gl S. C C. M 

Fisher 

F.C 
F.T. 

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 5,95 1,98 7,04 ** 2,65 3,87 

Int. AxB 3 4,75 1,58 5,62 ** 2,65 3,87 

Error 223 62,76 0,28 

 

    

C. V %  8,22  Ẋ     3,35 

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

 

Donde. 

** = Diferencia altamente significativa 

 

En la Tabla Nº 11, se aprecia el análisis estadístico 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 valoración distinta del producto, en el Factor A son 

diferentes derivados lácteos, lo que influyó significativamente en el 

resultado experimental, en el Factor B son diferentes tipos de aceites y 

como es lógico estos aportaron su aroma característico al producto lo que 

conlleva a una interacción ( A x B) altamente significativa pues nos indica 

que el aceite afecta a los diferentes derivados lácteos. 
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TABLA N° 12. Prueba de rangos ordenados de Tukey para determinar 

los mejores tratamientos en la característica organoléptica del aroma 

del queso fresco y requesón excelso en conservado diferentes tipos 

de aceites. 

 

Tratamientos Código Catadores Ẋ Grupos homogeneos 

T4 a1b4 10 3,73 A   

T8 a2b4 10 3,50 A B  

T1 a1b1 10 3,43 A B C 

T3 a1b3 10 3,37  B C 

T2 a1b2 10 3,33  B C 

T7 a2b3 10 3,20  B C 

T6 a2b2 10 3,13  B C 

T5 a2b1 10 3,07   C 

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

 

DMS: Diferencia mínima 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 calificación 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 característicos del aceite al queso por 

ósmosis directa además se puede observar que existen tres grupos 

estadísticamente distintos y el mejor de ellos es el T4 en donde se utilizó 

aceite de oliva como se identifica en el gráfico de perfil de Tukey. 
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Gráfico N° 5. Perfil de Tukey para el aroma del queso fresco y 

requesón excelso en diferentes tipos de aceites. 

 

 

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

 

4.2.2.3 Sabor. 

 

Se entiende por "flavor" (sabor) a la combinación compleja de 

sensaciones olfativas, gustativas y trigeminales percibidas durante la 

degustación. El "flavor" puede estar influenciado por efectos táctiles, 

térmicos, dolorosos y/o "kinestésicos" (cinestésicos). Las sensaciones de 

olor de la muestra en la boca percibida por vía retronasal es responsable 

de los sabores más que los gustos.  

 

Además del gusto y olfato hay una sensibilidad química generalizada en 

la nariz y en la boca a través de los nervios trigeminales. La “pungencia” 

es la sensación de tipo táctil, térmica o picante, inducida por un estímulo 

químico. (Trinchero J, 2006). 
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TABLA N° 13. Análisis de varianza de las pruebas sensoriales para el 

sabor del queso fresco y requesón excelso en diferentes tipos de 

aceites. 

 

F. V Gl S. C C. M 

Fisher 

F.C 
F.T. 

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 1,3 ns 3,88 6,75 

Factor B 3 10,15 3,38 7,36 ** 2,65 3,87 

Int. AxB 3 7,61 2,54 5,53 ** 2,65 3,87 

Error 223 102,41 0,46 

 

    

C. V %  11,12  Ẋ     3,21 

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

 

Donde: 

** = Diferencia altamente significativa 

Ns = no significativo 

 

En la Tabla Nº 13, se puede apreciar el análisis estadístico para la  

pruebas sensoriales del sabor del queso fresco y requesón 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 tendrán una apreciación 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 caracterización de 

sabores debido a las transferencias a nivel osmótico entre derivados 

lácteos y aceites, lo que se aprecia de igual manera en la interacción (A x 

B) porque el tipo de derivado lácteo influirá en los diferentes tipos de 
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aceites y a su vez los diferentes aceites en los diferentes tipos de 

derivados lácteos un sabor distinto para cada tratamiento. 

 

TABLA N° 14. Prueba de rangos ordenados de Tukey para determinar 

los mejores tratamientos en la característica organoléptica del sabor 

del queso fresco y requesón excelso conservado en diferentes tipos 

de aceites. 

 

Tratamientos Código Catadores Ẋ Grupos Homogéneos 

T4 a1b4 10 3,60 A    

T8 a2b4 10 3,43 A B   

T3 a1b3 10 3,37 A B C  

T7 a2b3 10 3,20 A B C  

T2 a1b2 10 3,13  B C  

T5 a2b1 10 3,13  B C  

T1 a1b1 10 2,97   C  

T6 a2b2 10 2,87    D 

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

 

DMS: Diferencia mínima 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 calificación 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 

características únicas y lo convierta en un producto de mejor gusto para 

los catadores, además se puede observar que existen cuatro grupos 

diferentes desde el punto de vista estadístico y el mejor tratamiento de 

ello es el T4 como se identifica en el gráfico de perfil de Tukey. 
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Gráfico N° 6. Perfil de Tukey para el sabor del queso fresco y 

requesón excelso en diferentes tipos de aceites. 

 

 

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

 

4.2.2.4 Textura. 

 

La textura es el conjunto de propiedades mecánicas, geométricas y de 

superficie de un producto que son percibidas por los receptores 

mecánicos, táctiles y, cuando corresponda, receptores visuales y 

auditivos. 

 

Se puede tener información de las características de textura antes de la 

masticación por la apariencia visual o tacto. Las características de textura 

se aprecian mejor en la cavidad bucal. 

 

Así, los procesos de masticación y deglución adquieren un lugar 

predominante en la percepción de la textura. Trinchero J. (2006). 
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TABLA N° 15. Análisis de varianza de las pruebas sensoriales para la 

textura del queso fresco y requesón excelso en diferentes tipos de 

aceites. 

 

F. V Gl S. C C. M. 

Fisher 

F.C. 
F.T. 

0.05 0.01 

Total 239 129,16   

 

    

Catadores 9 34,20 3,80 10,99 ** 1,92 2,49 

Factor A 1 2,20 2,20 6,38 * 3,88 6,75 

Factor B 3 8,91 2,97 8,59 ** 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   Ẋ     3,29 

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

 

Donde: 

** = Diferencia altamente significativa 

* = Diferencia significativa 

 

En la Tabla Nº 15, se aprecia el análisis estadístico de las pruebas 

sensoriales correspondiente a la textura donde se observa claramente 

que existe diferencia altamente significativa (p=<0,01) para los catadores 

que al ser entrenados tendrán una apreciación distinta en la textura del 

producto, así para el factor A el resultado es significativo lo que quiere 

decir que el tipo de derivado lácteo 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, además la 

interacción (A x B) también es altamente significativa porque el aceite 

altera la textura de los derivados lácteos dándole más suavidad. 
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TABLA N° 16. Prueba de rangos ordenados de Tukey para determinar 

los mejores tratamientos en la característica organoléptica de la 

textura del queso fresco y requesón excelso conservado en 

diferentes tipos de aceites. 

 

Tratamientos Código Catadores Ẋ Grupos homogéneos 

T4 a1b4 10 3,67 A   

T8 a2b4 10 3,50 A B  

T3 a1b3 10 3,37 A B C 

T2 a1b2 10 3,30 A B C 

T7 a2b3 10 3,30  B C 

T1 a1b1 10 3,20  B C 

T5 a2b1 10 3,07  B C 

T6 a2b2 10 2,90   C 

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

 

DMS: Diferencia mínima 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 

queso fresco conservado en aceite de oliva, teniendo una calificación 

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 dándole más suavidad y una apariencia cremosa, se puede 

observar también que existen tres grupos estadísticamente distintos en 

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

 

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

 

GRÁFICO N° 8. Perfil para determinación del mejor tratamiento en 

características organolépticas del queso fresco y requesón excelso 

en diferentes tipos de aceites. 

 

 

Elaborado: (Cucurí A / Paucar E.2012). 
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14.80, debido a eso este se convierte en el mejor tratamiento donde los 

catadores entrenados dieron una apreciación distinta del producto lo que 

se representa claramente en Grafico N° 8. 

  

4.3 Análisis en el mejor tratamiento. 

 

4.3.1 Análisis Microbiológicos. 

 

TABLA N° 17. Análisis microbiológicos en el mejor tratamiento de 

queso fresco y requesón excelso en diferentes tipos de aceites. 

 

Tratamiento ANÁLISIS RESULTADO 

A1B4 

Escherichia coli Ausencia 

Mohos Ausencia 

Levaduras 110 UFC/gr 

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

 

Así tenemos a los 40 días de conservación del mejor tratamiento T4 del 

(queso fresco en aceite de oliva), no existió presencia de Escherichia coli 

de acuerdo a la  norma NTE INEN 1528 que permite un máximo de 100 

UFC/gr. 

 

La presencia de Mohos en el mejor tratamiento T4 del (queso fresco en 

aceite de oliva), se determinó ausencia a los 40 días cumpliendo con la 

norma NTE INEN 1528 la cual expone que debe existir un máximo 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 investigación se determinó, a los 

40 días de 110 UFC/gr. las mismas que se encuentran dentro de los 

parámetros recomendados por la Legislación Ecuatoriana Norma NTE 
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INEN 1528 establece 50000 UFC/gr de contaminación es decir el aceite 

con la acidez del queso es un medio óptimo para el desarrollo de las 

levaduras.  

 

4.3.2 Análisis Bromatológicos. 

 

TABLA N° 18. Análisis bromatológicos del mejor tratamiento de 

queso fresco y requesón excelso en diferentes tipos de aceites. 

 

Variables Observaciones 
Período (días) 

FAO 2000 
30 días 40 días 

Humedad 2 52,33 52,41 50 - 52% 

Proteína 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: (Cucurí A / Paucar E.2012). 

 

En la Tabla Nº 18, en el Análisis bromatológico del mejor tratamiento es 

decir el T4 (queso fresco conservado en aceite de oliva) se obtuvo el 

52,33% de humedad a los 30 días y 52,41% a los 40 días 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 análisis de la proteína a los 30 días se obtuvo el 15,99 % y a 

los 40 días 15.93% al analizar con los valores citados por la (FAO 

2000),está por debajo, esto se debe por la ósmosis del queso con el 

aceite. 

 

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

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

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

 

Al analizar el porcentaje de grasa del mejor tratamiento a los 30 días se 

obtuvo 15,97 % y a los 40 días 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 más cremosa al producto terminado. 

 

El porcentaje de materia seca del mejor tratamiento a los 30 días fue de 

47,64% y a los 40 días de 47,60% que comparado con los valores citados 

por la FAO 2000 se encuentra dentro del parámetro establecido. 

 

Gráfico N° 09. Resultado de análisis bromatológicos del mejor 

tratamiento de queso fresco y requesón excelso en diferentes tipos 

de aceites. 

 

 

Elaborado: (Cucurí A / Paucar E.2012) 
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4.4 ANÁLISIS ECONÓMICO EN RELACIÓN COSTO/BENEFICIO 

AL MEJOR TRATAMIENTO. 

 

El análisis económico en la relación 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 realización de un proyecto, y a su 

vez comparar dichos costos previstos con los beneficios esperados de la 

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

 

Detalles Unidad Cantidad 
Precio 

unitario ($) 

Precio total 

$ 

MATERIA PRIMA 

    Leche de vaca  lt 100       0,3 30,00 

ADITIVOS 

    Cloruro de calcio ml    20 0,008 0,94 

Cuajo ml   10 0,016 0,16 

Sal gr     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 m3      1 1,00 1,00 

Energía 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 

CONSERVACIÓN 

DEL QUESO EN 

ACEITE     

Aceite oliva ml      694       0,0093 6,45 

Queso  gr  1000        0,00355 3,55 

Total    $ 10,00 

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

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

Beneficio costo = 
  

     
 

 

Producimos  1000 gr de queso 

Precio de producción: 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 dólar 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 está acorde con la tasa activa referencial del Banco Central del 

Ecuador que en agosto se situó en 28.82%. 
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V. VERIFICACIÓN DE LA HIPÓTESIS. 

 

HIPÓTESIS. 

 

¿Utilizar  diferentes tipos de aceite en el queso fresco y requesón excelso 

prolongará la vida útil 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), T5 (A2B1) 

(requesón conservado en aceite de palma), T6 (A2B2) (requesón 

conservado en aceite de maíz) y T7 (A2B3) (requesón conservado en 

aceite de girasol) están relacionados significativamente con el tiempo de 

conservación (P < 0.01) a una regresión cuadrática, por lo que se puede 

mencionar que se acepta la hipótesis alternativa puesto que a medida que 

transcurre el tiempo la presencia de este tipo de microorganismos 

prolifera, además el 71,40 % de Escherichia coli depende del período de 

conservación. 

 

Gráfico N° 10. Escherichia coli en el fresco y requesón excelso en 

diferentes tipos de aceites. 

 
Elaborado: (Cucurí A / Paucar E.2012). 
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La presencia de levaduras en el queso fresco y requesón conservado en 

aceites de palma, maíz, girasol y oliva están relacionados 

significativamente (P < 0.01) con la conservación, puesto que a medida 

que transcurre el período de almacenamiento, la presencia de levaduras 

se incrementa principalmente a partir de los 30 a los 40 días en 

1,183UFC/g., además el 70,83 % de las levaduras se debe al período de 

almacenamiento, de esta manera se puede aceptar la hipótesis 

alternativa. 

 

Gráfico N° 11. Levaduras en el fresco y requesón excelso en 

diferentes tipos de aceites. 

 

 

Elaborado: (Cucurí A / Paucar E.2012). 
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mencionar que existe diferencias estadísticas incluso entre los jueces o 

catadores, factor A, factor B e incluyendo la interacción AxB, por lo tanto 
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TABLA N° 20. Cuadrados medios para las características 

organolépticas. 

F. V. G.l 

Cuadrados medios para las características organolépticas 

Apariencia Sabor Aroma Textura Total 

Total 
23
9   

 
    

  
    

 

  

Catadores 9 5.82 ** 5.92 ** 5.26 ** 3.80 ** 72.46 

*
* 

Factor A 1 5.10 ** 0.70 ns 3.50 ** 2.20 * 41.67 

*
* 

Factor B 3 4.07 ** 3.38 ** 1.98 ** 2.97 ** 45.81 

*
* 

Int. AB 3 2.09 ** 2.54 ** 1.58 ** 2.25 ** 10.43 

*
* 

Error 
22
3 0.36 

 
0.46   0.28 

 
0.35   2.60   

C. V.% 
 

9.56  11.12   8.22 
 

9.18 
 

6.33   

Ẋ    3.35   3.21   3.35   3.29    13.19   
Elaborado: (Cucurí A / Paucar E.2012). 

 
Por los resultados referidos anteriormente aceptamos la hipótesis 

alternativa pues en todos los casos son altamente significativos como ya 

se explicó con anterioridad en este capítulo y en el de resultados y 

discusión.  
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. 

 

6.1 CONCLUSIONES. 

 

 Con la utilización de aceite de oliva para la conservación del queso 

fresco se alarga la vida útil del producto hasta los 40 días, si lo 

comparamos con lo tradicional, es decir mediante refrigeración a 4ºC 

por 7 días. 

 

 La leche que se utilizó en la investigación registró parámetros en 

cuanto a la densidad 1,0265 g/cm3, una acidez titulable de 0,16 % de 

ácido láctico, un pH de 6,5; de grasa 3,37 %, Proteína de 3,14%, 

Sólidos totales de 8,45%, lactosa de 4,16%, en la reductasa la leche 

se decoloró a las 2 h 30 min y ausencia de Escherichia coli, por ende 

fue aceptada para realizar el proceso. 

 

 Mediante el análisis sensorial, se demostró 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 calificación promedio de 3.70 según los catadores, lo 

que equivale en la escala hedónica a muy bueno. 

 

 Al concluir los 40 días de conservación se determinó mediante el 

análisis microbiológico que mejor tratamiento es el T4 (queso con 

aceite de oliva) que no existe contaminación de Escherichia coli y 

mohos.  

 

 Al realizar el análisis económico 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 dólar invertido 

obtenemos un beneficio de USD 0,30 centavos de dólar.  
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6.2 RECOMENDACIONES. 

 

 Durante todo el proceso de elaboración y conservación del queso 

fresco y requesón excelso en diferentes tipos de aceites vegetales, 

se debe tener muy en cuenta las normas de higiene desde la 

recepción de la materia prima (leche), la culminación del proceso, 

así como una asepsia en la utilización de los equipos y del personal 

que está laborando. 

 

 Impulsar la industria láctea principalmente en la elaboración de 

queso fresco conservado en aceite de oliva el mismo que impide el 

desarrollo de microorganismos ya que alarga la vida útil del 

producto. 

 

 Tener áreas específicas para cada etapa del proceso, porque con 

esto evitamos la contaminación y al realizar el proceso de 

elaboración del requesón excelso deben tener una preparación 

previa para obtener el resultado final deseado. 

 

 Conservar el queso fresco en aceite de oliva ya que alarga la vida 

útil del producto, si lo comparamos con la conservación tradicional 

mediante refrigeración es decir a 4ºC por 7 días llegando a tener una 

vida útil hasta los 40 días. 

 

 El queso fresco conservado en aceite de oliva obtiene mejores 

características organolépticas que en refrigeración por lo que se 

recomienda implementar esta tecnología. 

 

.  



86 

 

VII. RESUMEN Y SUMMARY. 

 

7.1 RESUMEN. 

 

La evaluación de la vida útil del queso fresco y requesón excelso en 

diferentes tipos de aceite vegetal se realizó en la planta de lácteos de la 

Universidad Estatal de Bolívar, Facultad de Ciencias Agropecuarias, 

Recursos Naturales y del Ambiente, Escuela de Ingeniería Agroindustrial, 

para lo cual se consideraron dos tipos de derivados lácteos (queso fresco 

y requesón excelso) y cuatro tipos de aceite vegetal (palma, maíz, girasol, 

oliva) para su conservación y analizar la calidad bromatológica, 

microbiológica y organoléptica. La materia prima de la leche registró una 

densidad de 1,0265; acidez del 0,16 %; un pH de 6,50 y grasa 3,37 %, en 

cuanto a los análisis de reductasa la leche decoloró a las 2:30 horas y no 

presentó Escherichia coli. La presencia de Escherichia coli en el queso 

fue únicamente al utilizar aceite de palma a partir de los 30 días y en el 

requesón al utilizar aceite de palma, de maíz y girasol, la presencia de 

mohos únicamente se registró con el aceite de oliva a los 30 días en una 

muestra y a los 40 días con el aceite de maíz y en el requesón con el 

aceite de palma; la presencia  de levaduras a los 20 días fue al utilizar en 

el queso aceite de oliva, mientras que en el resto de tratamientos a partir 

de los 30 días. En cuanto a las características organolépticas del queso la 

utilización de aceite de oliva acumuló 14.80/20.00 puntos siendo el mejor 

en cuanto a aceptabilidad, aroma, sabor y textura, de la misma manera se 

determinó con este tratamiento a los 40 días tuvo 52.41 % de humedad, 

15.93 % de proteína, 3.32 % de cenizas, 15.97 % de grasa y 47.64 % de 

materia seca y un costo de 3.55 dólares 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 

Bolívar, Facultad de Ciencias Agropecuarias, Recursos Naturales y del 

Ambiente, Escuela de Ingeniería 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 Nº 1.  CROQUIS DE LA UBICACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN. 
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ANEXO Nº 2.  FICHA PARA LA EVALUACIÓN ORGANOLÉPTICA DE 

LA CONSERVACIÓN DEL QUESO FRESCO CON EL ACEITE. 

 

PRODUCTO…………………………………NOMBRE……………………… 

FECHA……………………………………….. 

Sírvase degustar las muestras que se presentan y califíquelas de acuerdo 

al siguiente puntaje.  

 

CARACTERÍSTICAS 

DE CALIDAD 

ALTERNATIVAS VALOR MUESTRAS 

1 2 3 4 

 

 

Apariencia del 

producto 

Malo 

Regular 

Bueno 

Muy bueno 

Excelente 

1 

2 

3 

4 

5 

    

    

    

    

    

 

 

Sabor  

Muy ácida  

Ácida  

Ligeramente ácida  

Agradable 

Muy agradable 

1 

2 

3 

4 

5 

    

    

    

    

    

 

 

Aroma  

 

 

Muy rancio  

Rancio  

Aromático  

Agradable  

Muy agradable  

1 

2 

3 

4 

5 

    

    

    

    

    

 

 

Textura  

Muy blanda 

Blanda  

Suave  

Dura 

Muy dura  

1 

2 

3 

4 

5 

    

    

    

    

    

     Fuente: (Witting E. 2011) 
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ANEXO Nº 3.  FICHA PARA LA EVALUACIÓN ORGANOLÉPTICA DE 

LA CONSERVACIÓN DEL REQUESÓN EXCELSO CON EL ACEITE. 

PRODUCTO…………………………………NOMBRE…………………… 

FECHA……………………………………….. 

 

Sírvase degustar las muestras que se presentan y califíquelas de acuerdo 

al siguiente puntaje.  

 

CARACTERÍSTICAS 

DE CALIDAD 

ALTERNATIVAS VALOR MUESTRAS 

1 2 3 4 

 

 

Apariencia del 

producto 

Malo 

Regular 

Bueno 

Muy bueno 

Excelente 

1 

2 

3 

4 

5 

    

    

    

    

    

 

 

Sabor  

Muy ácida  

Ácida  

Ligeramente ácida  

Agradable 

Muy agradable 

1 

2 

3 

4 

5 

    

    

    

    

    

 

 

Aroma  

 

 

Muy rancio  

Rancio  

Aromático  

Agradable  

Muy agradable 

1 

2 

3 

4 

5 

    

    

    

    

    

 

 

Textura  

Muy blanda 

Blanda  

Suave 

Dura 

Muy dura  

1 

2 

3 

4 

5 

    

    

    

    

    

     Fuente: (Witting E. 2011) 
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ANEXO N° 4.  RESULTADOS EXPERIMENTALES 

 

CATADORES APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA TRATAMIENTOS 

1 4,000 4,000 3,333 4,000 A1B1 

2 3,667 2,333 3,667 3,333 A1B1 

3 2,000 1,667 2,333 2,000 A1B1 

4 4,333 3,000 3,333 3,333 A1B1 

5 3,000 2,667 2,000 3,000 A1B1 

6 3,000 2,000 3,000 3,000 A1B1 

7 3,000 2,000 3,000 2,667 A1B1 

8 2,667 2,333 2,667 3,000 A1B1 

9 4,000 2,333 4,000 3,667 A1B1 

10 4,000 4,000 3,333 4,000 A1B1 

1 4,000 4,000 4,000 4,000 A1B2 

2 3,667 3,333 4,000 3,333 A1B2 

3 2,000 3,000 2,667 3,000 A1B2 

4 4,333 3,333 3,000 3,333 A1B2 

5 3,000 3,000 2,667 3,000 A1B2 

6 4,000 3,333 4,000 3,333 A1B2 

7 3,000 2,667 3,000 3,000 A1B2 

8 2,667 3,000 3,000 3,000 A1B2 

9 4,000 3,667 3,667 4,000 A1B2 

10 4,000 4,000 4,000 4,000 A1B2 

1 3,667 4,333 3,667 4,000 A1B3 

2 3,667 3,000 3,333 3,333 A1B3 

3 2,333 2,667 2,667 2,667 A1B3 

4 3,333 3,000 4,333 3,333 A1B3 

5 2,667 3,333 2,333 3,000 A1B3 

6 3,667 3,333 3,333 3,667 A1B3 

7 3,000 2,333 3,333 3,333 A1B3 

8 2,667 3,333 3,000 3,000 A1B3 

9 4,000 3,667 3,667 4,000 A1B3 

10 3,667 4,333 3,667 4,000 A1B3 

1 5,000 5,000 4,333 5,000 A1B4 

2 3,333 3,667 4,333 3,333 A1B4 

3 3,667 3,333 3,000 3,000 A1B4 

4 4,000 3,333 4,000 3,667 A1B4 

5 3,667 4,000 3,333 3,667 A1B4 

6 3,333 3,667 4,000 3,667 A1B4 

7 4,000 3,667 3,333 4,333 A1B4 

8 3,667 3,333 3,333 3,333 A1B4 

9 4,333 3,333 3,667 4,000 A1B4 
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10 3,667 4,333 4,000 4,333 A1B4 

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 
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ANEXO N° 5.  TABLA DE RESULTADOS DE LAS PRUEBAS 

MICROBIOLÓGICAS Y BROMATOLÓGICAS 
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ANEXO N° 6.  PASOS DE LA FASE EXPERIMENTAL. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANÁLISIS 

PASTEURIZACIÓN Y ENFRIADO 

COAGULACIÓN Y CORTE 

DESUERADO Y MOLDEO 
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REPOSO Y CALENTADO 

DESUERADO 

DESMENUSADO Y LAVADO 
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CONSERVACIÓN EN ACEITE Y 

TRABAJO DE CAMPO 

CATACIÓN 

ANÁLISIS BROMATOLÓGICOS 
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ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 
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 ANEXO N° 7.  NORMAS INEN. 
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GLOSARIO DE TÉRMINOS 

 

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

 

 Análisis de la varianza (ADEVA).- Es una técnica estadística de 

contraste de hipótesis. Con esta técnica se manejan más de 2 variables y 

se complica la fórmula matemática según el número de estas variables. 

 

 Ácido láctico.- o Ácido 2-hidroxipropanoico, compuesto incoloro 

de fórmula CH3CHOHCOOH. En su estado natural es una mezcla 

ópticamente inactiva compuesta por partes iguales de ambas formas D- y 

L-, conocida como mezcla 'racémica'.  

 

 Ácidos grasos.- Nombre común de un grupo de ácidos orgánicos, 

con un único grupo carboxilo (8COOH), entre los que se encuentran los 

ácidos saturados (hidrogenados) de cadena lineal producidos por la 

hidrólisis de las grasas.  

 

 Albúmina.- Tipo de proteína simple, compuesta de carbono, 

hidrógeno, oxígeno, nitrógeno y un pequeño porcentaje de azufre. La 

albúmina es coagulable por el calor, los ácidos minerales, el alcohol y el 

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

 

 Caseína.- Grupo de proteínas que se producen por precipitación 

cuando la leche se acidifica. La caseína constituye casi el 80% del total de 

las proteínas presentes en la leche de vaca, y el 3% de su peso 128.  

 

 Cisterna isoterma.-: recipiente generalmente de acero inoxidable 

que mantiene la temperatura por un lapso de tiempo regular. 

 

 Cuajo.- Sustancia presente en el jugo gástrico de los mamíferos 

lactantes. Contiene una enzima que coagula la leche, llamada renina o 
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quimosina, el principio activo de las preparaciones de cuajo utilizadas en 

la fabricación de queso y dulce de leche cuajada.  

 

 Cuajada.- Parte caseosa y grasa de la leche, que se separa del 

suero por acción del calor, del cuajo o de los ácidos.  

 

 Deglución.- Paso del alimento o bebida de la boca al estómago. 

 

  Esterilización.- Destrucción de todo organismo vivo en cualquier 

objeto o material por medios físicos o por procedimientos químicos.  

 

 Factibilidad.- Se refiere a la disponibilidad de los recursos 

necesarios para llevar a cabo los objetivos o metas señaladas. 

Generalmente la factibilidad se determina sobre un proyecto. 

 

 Fermentación.- Cambios químicos en las sustancias orgánicas 

producidos por la acción de las enzimas. Generalmente, la fermentación 

produce la descomposición de sustancias orgánicas complejas en otras 

simples, gracias a una acción catalizada.  

 

 Grasas.- compuestos orgánicos que se producen de forma natural; 

químicamente, ésteres de tres moléculas de ácido graso con glicerina; se 

conocen con el nombre de triglicéridos. Las grasas y los aceites son 

sustancias oleaginosas, grasientas o cerosas, más ligeras que el agua e 

insolubles en ella. 

 

 Hulla.- Carbón mineral fósil, rico en carbono, de color negro mate, 

que se usa como combustible y para la obtención de gas. 

 

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

galactosa.  
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 Leche.- Producto integro de secreción de las hembras de los 

mamíferos, después del parto y del período de calostraje. 

 

 Lignito.- Carbón fósil mineral, de color negro o pardo, poco 

compacto y con poco valor calorífero. 

 

 Lípidos.- Los lípidos están formados por carbono, hidrógeno y 

oxígeno, aunque en proporciones distintas a como estos componentes 

aparecen en los azúcares. 

 

 Microrganismo.- Ser vivo que sólo se puede observar utilizando 

microscopios ópticos o electrónicos. Los microorganismos se clasifican en 

tres de los cinco reinos. 

 

 Ósmosis.- Fenómeno que consiste en el paso recíproco de 

líquidos de distinta densidad a través de una membrana semipermeable 

que los separa. 

 

 Pasteurización.- Proceso de calentamiento de un líquido, en 

particular de la leche, hasta una temperatura que oscila entre 55 y 70 °C 

para destruir las bacterias perjudiciales, sin producir cambios materiales 

en la composición, en el sabor, o en el valor nutritivo del líquido. 

 

 Pepsina.- Fermento presente en el jugo gástrico, segregado por 

las glándulas gástricas en la digestión de las proteínas. 

 

 Pienso.- Alimento seco que se da al ganado. 

 

 Propiedad Anfotérica.- Anfótero significa que un mismo 

compuesto tiene un doble comportamiento. en química, un compuesto 

anfótero indica que en la misma molécula presenta grupos ácidos y 
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básicos, por lo que según el pH del medio, se puede comportar como 

ácido o como base. 

 

 Proteína.- Sustancia constitutiva de las células y de las materias 

vegetales y animales. Es un biopolímero formado por una o varias 

cadenas de aminoácidos, fundamental en la constitución y funcionamiento 

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

 

 Textura.- Es el conjunto de propiedades mecánicas, geométricas y 

de superficie de un producto que son percibidas por los receptores 

mecánicos, táctiles y, cuando corresponda, receptores visuales y 

auditivos. 

 

 Queso.- Producto fresco o madurado que se obtiene por 

separación del suero de la leche o de la leche reconstituida - entera, 

parcial o totalmente descremada - coagulada por acción del cuajo y/o 

enzimas específicas. 

 

 Tratamiento.- La palabra tratamiento permite establecer 

diferencias o variables, cuyos efectos van a ser medidos y seguidamente 

comprobados. 

 

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

aplicando los diferentes tratamientos.  

 

 


