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RESUMEN

La presente investigacion se realizd en el canton Latacunga, parroquia Eloy Alfaro, barrio
Salache Bajo, en la Universidad Técnica de Cotopaxi, en los laboratorios académicos de la
carrera de Ingenieria Agroindustrial, cuyo objetivo principal fue obtener un extracto vegetal a
partir de la ortiga mayor (Urtica dioica) utilizando las hojas y tallos en frescos y secos
aplicando el método de maceracién en frio para luego utilizarlo como cuajo vegetal en la
elaboracion de queso fresco. Se recolecto, selecciond y limpio la materia prima, eliminando
hojas viejas y enfermas, se procedio a lavarlas y escurrirlas las partes seleccionadas luego se
procedio a secarlas en una estufa a 40°C por 24 horas, luego se trituré en un mortero para
reducir su tamarfio, se macero6 en agua destilada y a tiempos diferentes (12 y 24 horas), tanto
las partes secas como las frescas, se dejo en reposo en un lugar fresco y oscuro, a
continuacidn se filtrd el liquido para luego se procedid a centrifugé a una velocidad de 4000
rpm por 10 minutos y finalmente el liquido obtenido se envasé en un frasco ambar y se lo
conservd a 4°C. Se realizo un disefio completo al azar con dos repeticiones. Para el analisis
funcional se utilizé la Prueba de Tukey al 5%, esto permitié mediante un analisis estadistico
en el software Infostat 2018, determinar el mejor tratamiento dando como resultado el
tratamiento t1 (alblcl) que corresponde a Hojas + 12 horas + frescas, se evalud en las
variables: pH, acidez, proteina y fuerza de cuajo. Los resultados obtenidos para pH fue que t1
(alblbcl) alcanzo6 un valor de pH de 5,25; en acidez obtuvo un promedio de 1,78 % Yy para
fuerza de cuajo alcanzé un promedio de 5,77N; Se concluye que por lo tanto, el utilizar hojas
frescas en un tiempo de maceracion de 12 horas permite la obtencion del cuajo vegetal de
ortiga mayor para elaboracion de queso fresco.

Palabras clave: Urtica dioica, acidez, pH, proteina, cuajo vegetal, queso
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TITLE: "OBTAINING A VEGETABLE EXTRACT FROM THE HIGHER ORTIGA
(Urtica dioica) APPLYING THE COLD MACERATION METHOD FOR FRESH CHEESE
ELABORATION"

Author: Quishpe Toapanta Sandra Marisol

SUMMARY

The present investigation was carried out ot Latacunga canton, Eloy Alfaro neighborhood,
Salache Bajo neighborhood, in the Technical University of Cotopaxi, on academic
laboratories of Agroindustrial Engineering career, whose main objective was to obtain a plant
extract from the greater nettle (Urtica dioica) using the leaves and stems in fresh and dried
applying the method of cold maceration and then use it as vegetable rennet in the fresh cheese
production. The raw material was collected, selected and cleaned, old and diseased leaves
were removed, the selected parts were washed and drained, then dried in an oven at 40°C for
24 hours, then crushed in a mortar to reduce its size, it was macerated in distilled water and at
different times (12 and 24 hours), both dry and fresh parts were left to rest in a cool, dark
place, then the liquid was filtered and then centrifuged at a speed of 4000 rpm for 10 minutes
and finally the obtained liquid was packed in a flask amber and it was kept at 4°C. A complete
random design was performed with two repetitions. For the functional analysis the Tukey test
was used at 5%, this allowed through a statistical analysis in the Infostat 2018 software, to
determine the best treatment resulting in the treatment t1 (alblcl) corresponding to Leaves +
12 hours + fresh, evaluated in the variables: pH, acidity, protein and rennet strength. The
obtained results for pH was that t1 (alblbcl) reached a pH value of 5.25; in acidity it
obtained an average of 1.78% and for rennet strength it reached an average of 5.77N; It is
concluded that the use of fresh leaves at a time of maceration of 12 hours allows obtaining of
the vegetable rennet of greater nettle for the elaboration of fresh cheese.

Keywords: Urtica dioica, acidity, pH, protein, vegetable rennet, cheese
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

Los cuajos vegetales son procedentes de muchas especies, entre las cuales se puede
citar las Cynaras, Gallium, Pinguicula, Ficus, y se han utilizado en la elaboracion
de quesos en regiones del Mediterraneo y también en Australia. (Martinez & Lopez,
2008)

Podemos indicar que, en otros lugares como Murcia, Canaria, etc., utilizan
coagulantes vegetales procedentes de la flor de cardo para la elaboracién de queso,

promoviendo el consumo de productos de origen vegetal.

Estos extractos, por lo general se los obtiene de diferentes partes de las plantas como
hojas, tallos, flores, etc, que a su vez contienen enzimas (proteinasas) que ayudan en

la coagulacién de la leche.

El objetivo del proyecto de investigacion es aprovechar las caracteristicas que posee
la ortiga mayor (Urtica dioica) para obtener un extracto vegetal que permita

coagular la leche permitiendo la elaboracion de queso fresco.

Esta investigacién es de gran impacto socio economico, debido a la alta produccién
de materia prima (leche de vaca), y ortiga mayor en la provincia de Cotopaxi, que
permitird obtener el extracto vegetal y utilizarlo en el proceso de elaboracion de
queso fresco, que aportara en el pequefio artesano una alternativa ante el uso de los

cuajos comerciales.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

3.1 Beneficiarios Directos:
Los beneficiarios directos con la realizacion de esta investigacion seran los
propietarios de las empresas lacteas existentes en la provincia de Cotopaxi
especialmente en el canton Latacunga es decir el 3.0% segiun INEN (2016),
ademas se beneficiaran los habitantes de la provincia de Cotopaxi con una
poblacion aproximada de 409205, de los cuales 198620 son hombres y 210560

son mujeres, que se dedican a la actividad agropecuaria.



3.2 Beneficiarios Indirectos:
Los beneficiarios indirectos en caso que el producto se industrialice a gran
escala serdn los consumidores de la provincia de Cotopaxi; la Universidad
Técnica de Cotopaxi, la carrera de Ingenieria Agroindustrial, ya que los

resultados del proyecto daran un aporte cientifico, tecnoldgico e innovador.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

A nivel mundial, el uso de coagulantes vegetales se ha extendido en Espafia,
especialmente en Extremadura, Canarias, Murcia, Catalufia y Valencia, donde se ha

utilizado la flor de cardo (Cynara cardunculus) en la elaboracién de quesos.

El Ecuador como pais agricola, se caracteriza por la diversidad de flora, con
especies aun no descubiertas y otras ya en proceso de industrializacién. Este es el
caso de la ortiga mayor (Urtica dioica), cuyo ambiente caracteristico para su
desarrollo es un clima frio, por lo que se encuentra abundantemente en la provincia

de Cotopaxi.

A nivel nacional el uso de cuajo vegetal ain no se le ha dado la importancia que se
merece, esto se debe mucho al desconocimiento y a la gran cantidad de enzimas
industriales que se consiguen a bajo precio en el mercado. Muchos vegetales
contienen proteinasas capaces de coagular las caseinas, algunas de estas proteinasas
se utilizan, pero el maximo responsable de la fabricacion del queso, es sin duda
alguna el cuajo animal, sustancia que provoca que la leche “cuaje” y se produzca la
separacion de las proteinas de la leche (fundamentalmente

caseina) y resto de componentes sélidos, del suero de la misma (lactosueros, agua y
azucares). (Nolivos, 2011)

La elaboracion de queso fresco en la provincia de Cotopaxi se la realiza
principalmente con cuajo de naturaleza animal (sustancia presente en el abomaso de
los mamiferos rumiantes, que contiene principalmente la enzima llamada renina) por
lo que el presente trabajo pretende suplir el cuajo tradicional con coagulante de tipo

vegetal para la elaboracion de queso fresco.



La alternativa propuesta de uso de cuajo de origen vegetal para la elaboracion de
queso utilizando un extracto vegetal con maceracion en frio, es de caracter
investigativo que permitird incentivar en los artesanos de la provincia el uso de

materias primas que tiene al alcance de la mano.

5. OBJETIVOS:

5.1 General

e Obtener un extracto vegetal de la ortiga mayor (Urtica dioica) aplicando el

meétodo de maceracion en frio para la elaboracion de queso fresco.

5.2 Especificos

e Aplicar el método de maceracion en frio para la obtencion de un extracto vegetal
de las hojas y tallos de la ortiga mayor para su caracterizacion.

e Determinar la actividad (fuerza de cuajo) y contenido de proteina en el extracto
vegetal (cuajo vegetal).

e Realizar un andlisis de costos del mejor tratamiento de obtencion del cuajo

vegetal y elaboracion del queso fresco.



6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS
OBJETIVOS PLANTEADOS.
Tabla 1: Actividades y sistemas de tareas en relacion a los objetivos planteados

Objetivos
planteados

Actividades

Resultado de la
actividad

Metodologia de la
investigacion

Aplicar el método
de maceracion en
frio para la
obtencion de un
extracto  vegetal
de las hojas y
tallos de la ortiga
mayor para Ssu

caracterizacion.

1.1 Obtencion del
extracto vegetal de
hojas y tallos

Extracto vegetal de
ortiga (cuajo) para
elaboracion de queso
fresco

1.2 Caracterizacion del
extracto vegetal

Observacioén de
caracteristicas del
extracto vegetal

1.3 Envio del extracto
para andlisis de
laboratorio

Obtencién de
resultados de andlisis
de laboratorio

Diagrama de flujo
Fotografias

Determinar la
actividad (fuerza
de cuajo) y
contenido de
proteina en el

2.1. Aplicacion del
extracto vegetal en
la leche
pasteurizada

Observar el proceso de
cuajamiento de la
leche de acuerdo a los
tratamientos
establecidos

2.2. Recoleccioén de
datos de manera
periddica para los
indicadores
establecidos.

Datos registrados para
su posterior analisis
estadistico.

Datos obtenidos en

una hoja de Excel.

extracto vegetal Posterior a la
(cuajo vegetal) aplicacion del cuajo
. vegetal, obtener el
2.3. Elaboracion de : g .
mejor tratamiento para
queso fresco
el proceso de
elaboracién de queso
fresco
Realizar un
analisis de costos
del mejor

tratamiento de
obtencion del

cuajo vegetal y

elaboracion del
queso fresco

3.1 Costo total para la
produccion del mejor
tratamiento

Costo de produccion

Costo de obtencidn
del extracto del mejor
tratamiento




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

7.1

Antecedentes

Segln Marifio, S. (2013) con el tema de investigacion “ELABORACION DE UNA
CARTA MIXIOLOGICA USANDO EL EXTRACTO DE LA ORTIGA (Urtica
dioica)”, 2012 en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Facultad de Salud
Publica, Escuela de Gastronomia se realiz6 la investigacion y lleg6 a las siguientes
conclusiones: Tomando en consideracion los resultados obtenidos del analisis
quimico, es evidente concluir que el proceso de obtencién del licor de Ortiga cumplio

las normas establecidas que garantizan la inocuidad para el consumo humano.

Segun Quisi, R. (2010) con el tema de investigacién “ESTUDIO COMPARATIVO
DE LA ACTIVIDAD HIPOGLUCEMIANTE DEL EXTRACTO DE ORTIGA
(Urtica dioica), EXTRACTO BERRO (Nasturtium officinale), Y EXTRACTO DE
NOGAL (Juglans regia), EN RATAS (Rattus novergicus), CON HIPERGLUCEMIA
INDUCIDA”, 2012 en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Facultad de
Ciencias, Escuela de Bioquimica y Farmacia, se realizé la investigacion y llego a las
siguientes conclusiones: se comprobd la actividad hipoglucemiante de los extractos
fluidos de ortiga, berro y nogal que estabilizé los valores de glucemia cercanos a los

valores normales.

Para Celestino y Lopez (2018) con el tema de investigacion “EFECTO
CICATRIZANTE DE UN GEL A BASE DEL EXTRACTO ETANOLICO DE LAS
HOJAS DE ORTIGA (Urtica urens L) Y EXTRACTO ETANOLICO DEL
MUCILAGO DE LA SABILA (Aloe vera (L) Burn.) EN RATAS ALBINAS”, 2018
en la Universidad Inca Garcilazo de la Vega, Facultad de Ciencias Farmaceuticas y
Bioquimica, se realizo la investigacion y llego a las siguientes conclusiones: existe

actividad cicatrizante de los geles a diferentes concentraciones.

Segun Mallma (2017), en su estudio realizado sobre “Efecto del cuajo vegetal latex de
higuera (Ficus carica Linnaeus) en la elaboracion del queso fresco”, indica que el

porcentaje de cuajo vegetal si afecto las caracteristicas fisicas quimicas en el queso



fresco, asi mismo el queso elaborado con cuajo vegetal de 0,5 ml es el méas adecuado
por que cumple con todos los estdndares de calidad por ende el rendimiento del queso
si fue afectado por el porcentaje de cuajo vegetal debido a ello se observa que el T2
tiene la mejor capacidad proteolitica para atrapar la caseina en cambio en los demas
tratamientos se observa que también tienen una mejor capacidad proteolitica pero con
una textura ligeramente firme, los cuales no estan dentro de los valores de estandar
que reporta la NORMA CODEX.

7.2 FUNDAMENTACION TEORICA

7.2.1. Ortiga Mayor (Urtica dioica)

La ortiga (Urtica urens, U. dioica) pertenece a la familia de las Urticaceas, nombre de
una familia de plantas con presencia en zonas templadas y tropicales y formada por
unas 2.000 especies. La especie mas difundida es la Urtica dioica, aunque existen
otras ortigas como la Urtica pilulifera, Urtica membranacea o Urtica urens (ortiga
negra). Los tallos y las hojas suelen estar armados de pelos huecos o tricomas llenos
de un liquido urticante que contiene &cidos organicos, histamina y acetilcolina; estos
pelos, terminados en glandulas, son muy quebradizos y, cuando se rompen, inyectan
en la piel el liquido que contienen, induciendo una sensacion de ardor. La planta
contiene taninos especialmente en la raiz y minerales como nitrégeno, potasio, hierro,
calcio, azufre, magnesio, aluminio que se encuentran especialmente en las hojas.
(Porcuna, 2010)

7.2.2. Origen

Originalmente U. dioica L. es procedente de las zonas frias del norte de Europa y
Asia, hoy en dia, este arbusto es cosmopolita y crece en suelos ricos en nitrogeno.
(Ahmed & Parasuraman, 2016)

La Ortiga mayor es una planta de origen nativa. Hierba terrestre que se encuentra en la
sierra ecuatoriana a 1800 — 3356 msnm. y han sido encontradas en la provincia de
Bolivar, Chimborazo, Imbabura, Pichincha y Tungurahua, se puede encontrar en la

orilla de los caminos, carreteras, jardines y en lugares baldios. (Sulca, 2010)



7.2.3. Taxonomia de la ortiga

Cuadro 1. Clasificacion taxonémica de la ortiga

Reino Vegetal
Subreino Tracheobionta
Superdivision | Espermatofita
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Subclase Hamamelidae
Orden Rosales
Familia Uticaceae
Género Urtica L.
Especie Urtica dioica L.

Fuente: (Ahmed & Parasuraman, 2016)

7.2.4. Caracteristicas morfologicas

Hierba perenne, con tallos postrados, delgados y persistentes (similares a rizomas),
que producen cada afio ramas aéreas verticales de hasta 1,5 m de altura. Hojas
opuestas, pecioladas, ovado-lanceoladas, de margen serrado y con estipulas. Las partes
aéreas con abundantes pelos patentes, algunos de los cuales (los mas largos) son
urticantes. Es una planta dioica (diferenciada en individuos masculinos y femeninos).
Las flores aparecen en inflorescencias ramificadas (paniculas) que cuelgan de los
nudos superiores. Individualmente son pequefias y poco Ilamativas, tienen un perianto
monoclamideo de 4 piezas de color verde, y 4 estambres (las masculinas) o el gineceo
(las femeninas). Este es bicarpelar y consta de ovario stpero y estigma sésil, plumoso.

El fruto es un pequefio aquenio. (Renobales & Sallés, 2001)

7.2.5. Cultivo de la ortiga

La ortiga mayor es mas cultivada en Europa especialmente para aplicaciones
medicinales, a su vez también hay la posibilidad de hacerla servir para usos
industriales. Necesita suelos muy fertilizados sobre todo en nitrégeno, fosfatos y
materia organica para mejorar y acelerar el crecimiento. Tienen una gran capacidad de
produccidn, son muy resistentes a los herbicidas y a los insecticidas por ende combatir
las plagas y las malezas no seran ningun problema, se adaptan facilmente. (Ochoa,
2014)



Es importante sefialar que la ortiga mayor tolera gran variedad de suelos, sin embargo
se desarrolla mejor en suelos himedos, templados y ricos en materia organica, a su vez
también puede vivir en condiciones de luminosidad. Se le puede encontrar en los
bordes de caminos, huertas, cercanias de las viviendas, jardines, muros de piedras y en
los prados de las montafias debido a que es muy nitrogenado por la presencia del
ganado. Aprecia los terrenos contaminados y las zonas con polucion, ya que como
planta nitréfila, se encarga de sanearlos. Es muy dificil encontrar ortigas en regiones o

zonas donde la naturaleza todavia es virgen o poco contaminada. (Ochoa, 2014)

7.2.6. Partes utilizadas

De acuerdo Marrassini et al (2010), afirma que la ortiga fue utilizada como planta
medicinal, especialmente como analgésica y antiinflamatoria, desde tiempos antiguos.
A partir de sus usos populares, se realizd un estudio en modelos animales con el
objetivo de evaluar la actividad analgésica de extractos etandlicos de Urtica. Cada una
de las partes de la Ortiga mayor “Urtica dioica”, afirma que las partes de la ortiga se

pueden utilizar de la siguiente manera:

e Tallos: son utilizados para realizar “azotes” en casos de reumatismo.

e Hojas: se practica la “urticacion” que consiste en refregar con hojas frescas sobre
las superficies doloridas, seguido de una frotacién con agua fria; esta técnica es
utilizada en casos de lumbociatalgias, neuralgias o artralgias.

e Raices: son utilizadas en infusion para el tratamiento de la fiebre intermitente y
también suele ingerirse en casos de reumatismo

e Semillas: se utilizan en muchas partes de Turquia, especialmente en la terapia

para los enfermos avanzados de cancer

7.2.7. Principios activos

Segun Huerta (2007) menciona que la composicién quimica de la ortiga mayor (Urtica

dioica) es la siguiente:
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El tallo y hojas contienen:

Flavonoides (0,7 — 1,8%). Rutina, isoquercitrina (0,02%), quercetina, kenferol,
isoranmetina y astragalina.

Aceite esencial. Ectonas (38,5%) como 2 — metil-heptén-2-en-6-ona; ésteres
(14,7%); alcoholes libres (2%)

Acidos fendlicos derivados del acido cinamico. Acido clorogénico (Clorofilaay b
reconstituyente), cafeico, cafeilmalico

Taninos

Acidos Organicos. Acido acético, butirico, citrico, formico, fumarico.

Sales minerales (20%): Hierro, azufre, manganeso, acido silicico (0,9 — 1,8%),
sales potésicas (0,6%) y célcicas, nitratos (1,5 — 3,0%)

Carotenos

Esteroides. Beta — sitosterol

Aminas. Histamina, serotonina, acetilcolina, colina. En pelos urticantes
Alcaloides. Betaina

Vitaminas. A, B”, C, K1, acidos félico y pantoténico.

Las raices contienen:

Polisacaridos heterogéneos. Mucilagos como glucogalacturanos, arabinogalactanos
Esteroides. Beta — sitosterol (0,03 — 0,20 %). Estigmasterol, campesterol

Lectinas. UDA (Aglutinina de Urtica dioica)

Hidroxicumarinas. Escopoletina (trazas)

Lignanos. Glucosidos de secoisolariciresinol (trazas)

Taninos astringentes

Monoterpenos

Triterpenos

Las semillas contienen:

Mucilagos, proteinas, acetite (30%) gran cantidad de acido linoleico y tocoferoles
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7.2.8. Distribucién de acetilcolina e histaminas

Los pelos de U. dioica contienen acetilcolina y también histamina. El contenido de
acetilcolina por pelo individual fue generalmente entre 0,04 y 0,07 £, pero en un
experimento con pelos particularmente pequefios el valor fue 0,013 £ No hubo
diferencia entre el contenido de acetilcolina en los pelos del tallo principal y las hojas.
(Emmelin & Feldberg, 1949)

En experimentos correspondientes con U. urens, se encontrd que los pelos del tallo
generalmente contenian una mayor cantidad de acetilcolina que los de las hojas. Esta
diferencia se atribuy6 al mayor tamario de los pelos situados en los tallos. En U. dioica
no hay una diferencia obvia en el tamafio de los pelos situados en los tallos o en las
hojas. El contenido de histamina fue mayor en los pelos del tallo que de las hojas..
(Emmelin & Feldberg, 1949)

Para obtener los valores correctos, es necesario eliminar los pelos lo mas
cuidadosamente posible antes de extraer el tejido de la hoja, de lo contrario los valores
obtenidos son demasiado altos. Por ejemplo, se prepararon dos muestras de tejido
foliar de hojas adyacentes de U. dioica, teniendo cuidado de que las venas mas
grandes de las hojas no se incluyeran en las muestras. En la muestra, los pelos se
dejaron en el tejido de la hoja y se incluyeron en la extraccién; El contenido de
acetilcolina fue 0,7 £ / 10mg de tejido. En la otra muestra, en la que se habian
eliminado los pelos antes de la extraccion, el valor era 0,095 £ / 10 mg de tejido.
(Emmelin & Feldberg, 1949)

Los valores correspondientes de histamina en las dos muestras fueron 0,3 y 0,17 £
respectivamente. Mientras los pelos permanecieran en el tejido de la hoja, los valores
obtenidos para la acetilcolina fueron mas altos que los de la histamina, pero cuando se
eliminaron los pelos, el orden se invirti6 con mayor frecuencia. Es posible que la
eliminacion incompleta de los pelos fuera la razon por la cual esta reversion no
siempre sucedid. La histamina y la acetilcolina extraidas del tejido de la hoja no se
derivan, o se derivan especialmente, de esos pequefios puntos a partir de los cuales se

originan los pelos, porque los resultados fueron los mismos si las pequefias areas de
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los tejidos utilizados para la extraccion se cortaron cuidadosamente entre los pelos.
(Emmelin & Feldberg, 1949)

En los tallos se eliminaron cuidadosamente los pelos, los valores de acetilcolina
variaron entre menos de 0,1 £y més que 1,0 £/ 10 mg de tejido; los de histamina entre
0,017 y 0,7 £/10 mg de tejido. Las dos sustancias no se encontraron distribuidas
uniformemente en el tejido del tallo. Cuando la capa externa que contenia clorofila
rojiza verdosa o verdosa, la corteza de asimilacion, se pelaba y se examinaba por
separado de la estela, se encontr6 que contenia ambas sustancias en mayor
concentracion. La concentracion de acetilcolina en la corteza es mayor que el
promedio mas alto encontrado en el tejido de la hoja. EI aumento es particularmente
pronunciado en U. urens. La concentracion de histamina en la corteza de los tallos de
U. dioica, por otro lado, es ciertamente méas baja que la del tejido de la hoja, mientras
que en U. urens la concentracion en estos dos tejidos es practicamente la misma.
(Emmelin & Feldberg, 1949)

No se pudo detectar histamina en ninguna parte de las raices y rizomas de U. dioica,
mientras que esto si ocurrid en concentraciones relativamente altas en las raices de U.
urens. La acetilcolina estaba presente en las raices de ambas plantas, pero en una
concentracion mucho menor en U. urens que en U. dioica. (Emmelin & Feldberg,
1949)

7.2.9. Usosy propiedades medicinales

Los tallos son utilizados para realizar “azotes” en casos de reumatismo. Con las hojas
se practica la “urticacion” que consiste en refregar con hojas frescas sobre las
superficies doloridas, seguido de una frotacién con agua fria; esta técnica es utilizada
en casos de lumbociatalgias, neuralgias o artralgias. El escozor que produce la ortiga
se ha utilizado por mucho tiempo como tratamiento para el dolor artritico. Hay
informes sobre urticacion para el dolor de articulaciones en todo el mundo. (Martinez
R., 1981).
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Las raices son utilizadas en infusion para el tratamiento de la fiebre intermitente y
también suele ingerirse en casos de reumatismo (Borchers, Keen, Stern, & Gershwin,
2000). EI fruto es utilizado para combatir afecciones cutdneas y reumatismo Y,
también, por via interna en casos de diarrea, alteraciones de la secrecion biliar y como
hemostatico (Alonso, 1998).

Sus semillas se utilizan en muchas partes de Turquia, especialmente en la terapia para
los enfermos avanzados de cancer. Ademas, las diferentes partes de la planta son
preparadas de diversas maneras con fines terapéuticos. Se obtienen infusiones que son
utilizadas como diurético, cardiotonico, uricosUrico, antidiabético, digestivo,
astringente, fortificante capilar y para frotar el cuerpo en las zonas doloridas o de

rigidez. (Marrassini, Gorzalezany, & Ferraro, 2010)

También se considera util beber una infusion de hojas en casos de tuberculosis,
anemias y furunculosis. La infusién de tallos y raices desecados se utiliza como
depurativo de la sangre, para afecciones respiratorias y para célculos renales, y el
lavado con infusion de raiz es frecuentemente utilizado en lociones para la caspa y la

caida del cabello. (Marrassini, Gorzalezany, & Ferraro, 2010)

Otras formas de preparacion también utilizadas son la decoccion de la raiz para
desparasitar el organismo, y la decoccién de la planta entera es utilizada en Guatemala
como depurativo (en casos de acné) y diurético. Se emplea también el cocimiento para
el tratamiento de las inflamaciones de las vias urinarias bajas y para prevenir la litiasis
renal. (Da Rosa & Azevedo, 2007)

También el zumo de las ramas y las hojas es empleado en Ecuador para detener
hemorragias, en catarros respiratorios, en dolores menstruales y en el mejoramiento de
la borrachera. Otra forma de empleo es la utilizacion de la planta sin tratamiento
previo, como en Per( y Bolivia, donde se frotan las ramas y las hojas sobre las sienes
para los dolores de cabeza y el apunamiento o soroche. En Ecuador se “soba” la planta

por todo el cuerpo para el tratamiento del cansancio. (Alonso, 1998)
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Ademas de los usos medicinales, esta especie es utilizada como ingrediente de las
ensaladas, ya que tiene una larga historia por su valor nutritivo en la dieta y es
facilmente digerible. Es rica en minerales (especialmente hierro), vitamina C y pro-
vitamina A, aminoacidos esenciales, acido ascérbico y carbohidratos. Las hojas
jovenes frescas son cocinadas y se agregan a las sopas. Suelen ser secadas para
permitir su consumo en invierno. Por otro lado, las hojas constituyen una excelente
fuente de clorofila, razon por la que es utilizada como colorante en pastas dentales,
lociones, champus y chicles. Se cosecha comercialmente para la extraccion de
clorofila, ya que se utiliza como un agente colorante verde (E140) en comidas y
medicamentos. (Marrassini, Gorzalezany, & Ferraro, 2010)

7.2.10. Contraindicaciones

Genera una fuerte irritacion al entrar en contacto con la piel frente a la accion urticante
y pruriginosa. Puede llegar a ocasionar ronchas, papulas, eritemas o edemas que van
siempre precedidas de fiebre. A la vez el uso de Urtica urens es contraindicado frente
a la actividad diurética en manifestaciones como hipertension, cardiopatias o
insuficiencia renal moderada o grave, también es contraindicada en caso de diabetes.
(Borbor & Coloma, 2015)

7.2.11. Propiedades nutricionales

La ortiga mayor es conocida por todas las personas como una mala hierba y porque
pica, pero en realidad no es nada mala, pues tiene muchas utilidades, ademas posee
una gran fuente de nutrientes para nuestro organismo. Esta planta es un alimento
nutritivo ya que contiene una alta cantidad de hierro, selenio y proteinas. (Ver cuadro
2). Contiene entre 6 y 8 gramos de proteinas por cada 100 gramos si la consumimos
fresca; si la dejamos secar, esta cantidad aumenta hasta los 30 o 35 gramos. Ademas,
es una gran fuente de vitamina A, C Y K. (Ochoa, 2014)

7.2.12. Toxicidad
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Segun Ochoa (2014), generalmente la ortiga mayor no presenta toxicidad, siempre y
cuando se lo consuma en cantidades normales, lo mismo ocurre con los preparados
que contienen esta planta, al tomarlos en cantidades terapéuticas adecuadas no

presenta toxicidad.

Es importante sefialar que en los pelos urticantes de hojas y tallos se encuentra un jugo
irritante, el cual contiene acido férmico (veneno que produce sensacion de ardor y
picazdn), histamina, serotonina y acetilcolina, por lo que se aconseja tomar seca o
cocinada, pues asi pierde sus principios urticantes evitando de esta manera generar

toxicidad en el ser humano. (Ochoa, 2014)

Debido a que la ortiga mayor es una planta proveniente de suelos muy ricos en
nitrégeno, tiende a concentrar nitratos en sus hojas por lo que no se debe consumir con
frecuencia y en altas dosis ya que puede ser peligroso. Es importante sefialar que la
ortiga fresca debe ser recolectada y manipulada con guantes, para evitar que sus pelos

urticantes irriten la piel. (Ochoa, 2014)

Cuadro 2. Informacion nutricional

NUTRIENTES Valor por 100 g

Agua 85,39
Proteina 2,79
Grasa 0549
Hidratos de carbono 5449
Fibra dietética 3,19
Calorias 42 Kcal
VITAMINAS

Vitamina A (beta caroteno) 1.15 mg
Vitamina B1 (tiamina) 0,2 mg
Vitamina B2 (riboflamina) 0,16 mg
Vitamina B3 (niacina) 0,39 mg
Vitamina B4 (colina) 17,4 mg
Vitamina B5 (&cido pantoténico) 0,3mg
Vitamina B6 (piridoxina) 0,1 mg
Vitaminas B9 (acido folico) 30 mg
Vitamina C (acido ascorbico) 333 mg
Vitaminas E (tocoferol) 0,8 mg
MINERALES

Potasio 334 mg
Calcio 481 mg
Magnesio- Sodio 57 mg
Fosforo 80 mg
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Cloro 71 mg
Hierro 1,6 mg
Zinc 0,34 mg
Lipidos 0,19

Fuente: (Ochoa, 2014)

7.3 Obtencion del extracto vegetal

7.3.1. Extracto vegetal

Un extracto vegetal se refiere a una mezcla compleja, con una multitud de compuestos
quimicos, que se obtiene a traves de procesos fisicos, quimicos y/o microbioldgicos a
partir de una fuente natural y que se pueden utilizar en cualquier campo tecnoldgico.
(Pardo, 2002)

Los extractos vegetales, son el producto liquido obtenido a partir de plantas por
diferentes métodos y con diferentes tipos de solventes. Desde punto de vista
farmacéutico se refiere a la separacion de las proporciones medicinales a través de
solventes apropiados a partir de los tejidos vegetales secos o frescos, utilizando

procesos estandarizados. (Quisi, 2012)

Un extracto vegetal es un producto que posee un conjunto de compuestos con
actividad farmacoldgica, que contiene varios principios activos dentro de una matriz,

posiblemente con o sin actividad terapéutica. (Pardo, 2002)

7.3.2. Obtencidn de extractos vegetales

La obtencion de extractos se realiza utilizando plantas completas o partes especificas
de la misma (flores, hojas, corteza, raices, etc.) conseguidos a partir de especimenes
seleccionados, mediante técnicas especiales de extraccion y concentracion, utilizando
diversos solventes de acuerdo a las caracteristicas de la materia prima, a sus
componentes y a su posible uso. Para su posterior analisis se recurre a protocolos de
investigacion tales como: fraccionamiento, liofilizacion. Nebulizacion, cromatografias,

entre otros. (Sulca, 2010)
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Las técnicas extractivas permiten obtener nuevas formas galénicas, presentando
ventajas como: mejores condiciones de conservacion, facilidad de empleo y
prescripcién, posibilidad, de estandarizacion, aumento de biodisponibilidad, entre
otras; pero asi también existe algunas inconvenientes como: peligro de dilucion de
principio activo, interaccion con el disolvente, imposible de obtener todos los
disolventes. (Sulca, 2010)

Cuando la materia vegetal se pone en contacto con el solvente se inicia un proceso
opuesto al del secado, es decir, se reconstituye el estado original de la célula. El
proceso extractivo empieza cuando el solvente penetra en la célula, logrando sacar el
aire contenido en el citoplasma. Para el aislamiento de metabolitos secundarios los
solventes mas empleados son: agua, alcohol etilico, glicerina, propilenglicol y sus
mezclas. (Sulca, 2010)

7.3.3. Método de maceracion

La maceracién es un proceso de extraccion solido-liquido, donde la materia prima
posee una serie de compuestos solubles en el liquido de extraccion que son los que se
pretende extraer. EIl proceso de maceracion genera dos productos que pueden ser
empleados dependiendo de las necesidades de uso, el sélido ausente de esencias o el
propio extracto. La naturaleza de los compuestos extraidos depende de la materia
prima empleada, asi como del liquido de extraccion. Existen dos métodos de
maceracion de acuerdo a la temperatura, caliente y frio. (L6pez, 2008)

7.3.4. Maceracion en frio

Consiste en sumergir el producto a macerar en un recipiente con la cantidad suficiente
de solvente para cubrir totalmente lo que se desea macerar. Esto se lleva a cabo por un
lapso de tiempo largo, dependiendo de la materia prima que se vaya a macerar. Las
ventajas de la maceracion en frio consisten en la utilizacion de equipos simples que
requieren minimas cantidades de energia y en la capacidad de extraer la mayoria de las

propiedades de lo que se macera (dependiendo del solvente), practicamente en su
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totalidad sin alterarla por efectos de temperatura. Sin embargo, se necesitan periodos
de tiempo mucho més extensos para lograr una extraccion adecuada. (L6pez, 2008)

7.3.5. Cuajo vegetal

Nolivos (2011), expresa que el cuajo vegetal es una sustancia que tiene la propiedad
de coagular la caseina de la leche y separar la fase liquida (suero). Se extrae de las
plantas que poseen enzimas proteoliticas y ayuda a la precipitacion de la caseina, se
inicia la formacion de un gel que atrapa la mayoria de los componentes sélidos de la
leche; este gel se contrae poco a poco, y al contraerse va expulsando suero. Al cortar el
gel en cubitos, se logra separar entre un 50 y un 90% del contenido inicial del suero de
la leche.

La efectividad del cuajo es funcion de la temperatura, la concentracién del sustrato (la
leche), concentracidn de calcio y la acidez. Las temperaturas usuales de coagulacion
pueden variar entre los 35 °C y los 40 °C, aunque lo mas usual es una temperatura de
38 °C. (Nolivos, 2011)

7.3.6. Funcion del cuajo vegetal

La funcion del cuajo vegetal es separar la caseina (el 80% aproximadamente del total
de proteinas) de su fase liquida (agua, proteinas del lactosuero y carbohidratos),
Ilamado suero. Por accidon del cuajo la caseina pierde una parte de su molécula y como

consecuencia sus sales de calcio se vuelven insolubles. (Robinson & Wilbey, 2002)

El uso del cuajo vegetal produce la precipitacion de la caseina y el calcio disuelto en la
leche para formar paracaseinato de calcio, cominmente Ilamado cuajo. (Robinson &
Wilbey, 2002)

Las particulas de caseina se unen para formar un gel sélido, lo que se puede denominar
cuajada, ya que anula los segmentos de carga negativa (k-caseina) que hace que las
particulas de caseina se repelan. El suero también contiene proteinas, pero éstas tienen

otras funciones y se mantienen suspendidas en el liquido. (Robinson & Wilbey, 2002)



7.3.7. Tipos de cuajos vegetales

Entre los coagulantes vegetales primeramente citados figura el latex de higuera (Ficus

carica Linnaeus). Este extracto se ha usado desde tiempos ancestrales en regiones

donde crecen higueras. (Nolivos, 2011)

Muchos extractos de fuentes vegetales coagulan la leche, pero algunos son demasiado

proteoliticos, por ejemplo, papaina de la papaya, bromelina de la pifia y el ricino del

aceite de las semillas. (Robinson & Wilbey, 2002)

Cuadro 3. Plantas con extractos coagulantes de la leche

Plantas con extractos vegetales

Nombre cientifico

Cardo Cynaria cardonculus
Bardana Articum minus
Dulcamara Solamun dalcamara
Malva Malva sylvetris

Cardo borriquero

Cirsiumy carlina spp

Higuera Ficus carica
Lampaza Herculem spondylum
Garbanzo Centurea spp

Hierba cuajadera Galum verum

Ortiga Urtica dioica

Hierba de Santiago

Senecio jacobea

Hierba de flamula

Ranunculus spp

Euforbio

Euphorbia lathyrus

Dipsacaceas

Dipsacus sylvestris

Alcanfor

Achillea millefolium

Baya “withiana”

Withiana cuagulans

Fuente: (Robinson & Wilbey, 2002)

19



20

Extractos de plantas, de los que tradicionalmente se ha pensado que coagulan la leche
enziméaticamente, no lo hacen asi por tal mecanismo; incluyen algunas de las plantas
que producen extractos adecuados para la coagulacién de la leche. (Nolivos, 2011)

Algunos extractos obtenidos en bruto, parecen producir una accion combinada de
acido y enzima coagulante, que se emplean fundamentalmente para los quesos de

cuajada mas blanda.

Debido a la multitud de coagulantes, hay que recordar al quesero que cada coagulante
tiene sus propias caracteristicas y que cuando se cambia de un coagulante a otro, o se
mezcla conjuntamente coagulantes, tienen que observarse las condiciones de uso de

cada coagulante respectivo. (Nolivos, 2011)

7.3.8. Ventajas de uso del cuajo vegetal

El cuajo vegetal posee la propiedad de cuajar la leche, gracias a las enzimas naturales
proteoliticas. Produce una cuajada mas suave y cremosa que el de procedencia
animal, si bien es cierto que el coagulo resulta méas delicado a la hora de trabajar el
queso. Es un cuajo muy proteolitico, lo que significa que produce una transformacion

mas rapida e intensa de las proteinas presentes en la leche. (Robinson & Wilbey, 2002)

Es un cuajo muy bueno para quesos frescos y tiernos, aungue da excelentes resultados
también en queso duros. No conviene, sin embargo, para las coagulaciones lacticas, ya
que provoca unas cuajadas muy blandas y dificiles de escurrir. El coagulante vegetal
se considera adecuado para dietas vegetarianas en las que no se quiera consumir

ningun producto derivado del sacrificio de animales. (Robinson & Wilbey, 2002)
7.3.9. Coagulacién
La coagulacion es esencialmente la formacion de un gel desestabilizado de micelios de

caseina lo que los lleva a formar un agregado y una red que inmoviliza parcialmente el

agua y atrapa los glébulos de grasa en la nueva formada. (Huaraca, 2013)
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Debido a que las particulas de caseina son hidrofébicas su tendencia natural es a
agregarse (agruparse). En la leche normal, la agregacion es evitada por dos factores. Si
uno de estos factores se elimina los micelios se agregaran y formaran un gel parecido a
la gelatina. EI primer factor estabilizante es una capa de proteina superficial activa,
Ilamada kappa — caseina — (-caseina), en la superficie del micelio, esta capa ayuda a
impedir que los micelios estén bastante cerca para que se peguen. El segundo factor es
una carga negativa en los micelios. Al pH lacteo los micelios estan cargados
negativamente y se repelen unos contra otros. Asi, basicamente hay dos maneras de
coagular la leche; una es removiendo la peluda capa de micelios llamada coagulacion
enzimatica. La otra es neutralizar la carga negativa en el micelio. Esto puede lograrse
por acidificacion o una combinacién de alta temperatura y acidificaciéon. (Huaraca,
2013)

7.3.10. Queso

El queso es el producto lacteo fresco 0 maduro que se obtiene por separacion del suero
de la leche entera, parcial o totalmente descremada, coagulada por accion del cuajo u

otros coagulantes apropiados. (Nolivos, 2011)

La Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAQO)
1981, define al queso como el producto fresco o madurado obtenido por coagulacién
de la leche u otros productos lacteos (nata, leche parcialmente desnatada, nata de suero

o0 la mezcla de varios de ellos), con separacion del suero.

De acuerdo a la composicidn, el queso es un producto que puede ser fermentado o no,
constituido esencialmente por la caseina de la leche en forma de gel méas o menos
deshidratado que retiene casi toda la materia grasa; si se trata de queso graso, un poco
de lactosa en forma de acido lactico y una fraccion variable de sustancias minerales.
(Huaraca, 2013)

7.3.11. Propiedades nutricionales
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El alto contenido en nutrientes de estas variedades de queso depende de manera
directa tanto del tipo de leche que se ha empleado para su preparacion, como el grado
de maduracion de estos quesos. Los quesos frescos destacan sobre todo por su alto
contenido en proteinas (alrededor del 15%). Ademas, aportan todos los aminoacidos
esenciales en proporcién adecuada. Son muy ricos en minerales, especialmente el
calcio (por ejemplo, 100 gramos de queso aportan 185 mg. de calcio). Eso si, también

son ricos en nutrientes tales como el selenio o el fosforo. (Pérez, 2018)

Ademas, el queso fresco tiene los siguientes valores nutricionales:

e Calorias del queso fresco: 175 calorias.

e Proteinas: 16 g.

e Hidratos de carbono: 5 g.

e Grasas: 12 g.

e Vitaminas: 4cido folico (14,3 mcg.), B2 (0,18 mg.), B3 (1,2 mg.) B6 (0,09 mg.)

e Minerales: sodio (1.200 mg.) calcio (185 mg.), selenio (15 mcg.) fdsforo (600
mg.)

MARCO CONCEPTUAL

Acetilcolina. Derivado de la colina, que actia como neurotransmisor

Acidez. Cualidad de acido

Analgésico. Que hace que un dolor 0 molestia sea menos intenso o desaparezca, sin
causar pérdida de la conciencia o el conocimiento.

Centrifugacion. Someter una masa, un liquido, etc., a la accion de una centrifugadora.
Cuajo. Sustancia que tiene la propiedad de coagular la caseina de la leche y separar la
fase liquida (suero)acetilcolina

Enzimas. Proteina soluble producida por las células del organismo, que favorece y
regula las reacciones quimicas en los seres vivos.

Estufa. Aparato para calentar un recinto que consiste en un recipiente cerrado, de
metal o materiales cerdmicos, en cuyo interior se quema un combustible (madera,
carbén, coque, queroseno, gas butano), transmitiendo el calor, generalmente por

conveccion.
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e Extracto vegetal. Mezcla compleja, con una multitud de compuestos quimicos, que se
obtiene a través de procesos fisicos, quimicos y/o microbioldgicos a partir de una
fuente natural y que se pueden utilizar en cualquier campo tecnoldgico

e Histamina. Hormona que actia como un potente dilatador de los vasos
sanguineos y de los capilares y provoca la contraccién de la musculatura lisa.

e Inflorescencia. Disposicion que toman y orden en que aparecen y se desarrollan las
flores en una planta cuyos brotes florales se ramifican

e Maceracion. Proceso de extraccion sélido-liquido, donde la materia prima posee una
serie de compuestos solubles en el liquido de extraccion que son los que se pretende
extraer. EIl proceso de maceracion genera dos productos que pueden ser empleados
dependiendo de las necesidades de uso, el sélido ausente de esencias o el propio
extracto

e Pelos urticantes. Los pelos urticantes son uno de los mecanismos de defensa
primarios utilizados por numerosas plantas, algunas tarantulas de Ameérica, y varias
orugas

e Tricomas. Los tricomas son apéndices epidérmicos con diversa forma, estructura y

funcién. Su nombre proviene del griego trichos, que significa cabellera.

HIPOTESIS.

8.1 Hipdtesis Nula

Ho: La maceracion en frio NO influye significativamente en las caracteristicas fisico —
quimicas y contenido de proteina del extracto vegetal obtenido de la ortiga mayor

(Urtica dioica).
8.2 Hipotesis Alternativa
Ha La maceracion en frio Sl influye significativamente en las caracteristicas fisico —

quimicas y contenido de proteina del extracto vegetal obtenido de la ortiga mayor

(Urtica dioica).
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9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL:

9.1 Modalidad basica de investigacion

9.1.1. De Laboratorio

La investigacion fue de laboratorio, debido a que el proceso de extraccion,
elaboracion y recoleccion de datos se realizo directamente en el Laboratorio de
la Carrera de ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi,
donde se aplicaron los protocolos a utilizarse en la investigacion y permitié

medir las variables que a continuacion se citan.

9.1.2. Bibliografica Documental

La investigacion se respaldd con la revision de bibliografia, documentos en
linea de investigaciones realizadas y ademas se revisO articulos cientificos
referentes a la tematica investigada que sirvid de base para el contexto del

marco tedrico y la fundamentacion de los resultados obtenidos.

9.2 Tipo de Investigacién

9.2.1. Experimental

La investigacién es de tipo experimental porque se basa en los principios del
método cientifico, donde se manipularon variables no comprobadas en
condiciones rigurosamente controladas con el fin de describir de qué modo o
porque causa se produce una situacién o un acontecimiento en particular.
(Arquero, Berzosa, Garcia, & Monje, 2009). Se realizan para recabar la
informacién y datos necesarios sobre el tema a investigar y el problema a
resolver debido a que en el proyecto de investigacion que se realizd se aplicd

un disefio experimental el mismo que nos permitio obtener resultados reales.
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9.2.2. Cuantitativa

La investigacion cuantitativa trata de determinar la fuerza de asociacion o
correlacion entre variables, la generalizacion y objetivacion de los resultados a
través de una muestra para hacer inferencia a una poblacién de la cual toda

muestra procede.

Tras el estudio de la asociacion o correlacion pretende, a su vez, hacer
inferencia causal que explique por qué las cosas suceden o no de una forma
determinada. Por lo tanto, la investigacién propuesta recae en el contraste de
los datos tomados durante el proceso de extraccion del cuajo vegetal de U.

dioica para la elaboracion de queso fresco.

9.3 Técnicas de investigacion

9.3.1. La observacion

La observacion es un proceso cuya funcion primera e inmediata es recoger
informacidn sobre el objeto que se toma en consideracion. Se utilizé la técnica
de observacion directa en el proceso de extraccion de las materias primas en un

andlisis sensorial visual y durante el procesamiento del producto a obtenerse.

9.4 Materiales, materias primas y equipos

Materia prima e insumo
e Ortiga mayor (Urtica dioica)

e Leche

Materiales de planta
e ollas

e moldes

e telalienzo

e Jaras



Mesa

Cucharas

Equipos y suministro de oficina

Computadora
Calculadora

Flash memory
Impresora

Papel de impresion
Libretas

Lapiz

Escritorio

Sillas

Materiales de proceso

Mandil
Cofia
Guantes
Mascarilla

Botas

Instrumentos

Balanza
Termometro
Marmita

Lactodensimetro

26
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9.5 Descripcion de la metodologia: Obtencion del extracto vegetal ortiga mayor

(Urtica dioica)

9.5.1. Extracto de ortiga (hojas y tallos frescos y secos)

Para la obtencién del extracto vegetal se utiliz6 dos partes de la planta de ortiga mayor

(Urtica dioica) hojas y tallos en estado fresco y secos aplicando el método de maceracion en

frio con un tiempo de 12 y 24 horas a una temperatura de 20°C.

Rececidn: se recolect6 la materia prima ortiga mayor (Urtica dioica) para su posterior
pesado.

Selecciéon y Limpieza: se desechd las hojas y tallos podridos, muy secas, o de
coloracion oscura para proceder al lavado de las mismas.

Secado: se procedié a colocar las hojas y tallos en las bandejas de la estufa para poner
a secar a una temperatura de 40°C por 24 horas.

Macerado: se procedio a colocar las hojas y tallos en frescos y secos en obscuros con
agua destilada.

Reposo: en un lugar fresco y obscuro se dejé en reposo por un tiempo de 12 y 24
horas

Filtrado: se procede a filtrar el liquido separando las hojas y tallos con ayuda de un
papel filtro.

Centrifugado: se realiza a 4000rpm por un tiempo de 10 minutos.

Conservacion: finalmente el liqguido macerado se conserva en una botella &mbar a

4°C
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9.5.2. Diagrama de flujo del extracto de ortiga mayor (Urtica dioica)
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Elaborado: Quishpe, S. (2019)
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9.5.3. Elaboracion de Queso fresco aplicando el extracto vegetal de ortiga mayor
(Urtica dioica)

Una vez obtenido el extracto vegetal y determinado el mejor tratamiento se procede a la

elaboracion del queso fresco.

e Recepcion: La leche una vez recolectada se procedié a medir el pH, acidez, para
determinar la calidad de leche que ingresa al proceso.

e Filtracién: se realiza la filtracion utilizando una tela lienzo para eliminar cualquier
cuerpo extrano.

e Pasteurizacion: se procedio a calentar la leche hasta una temperatura de 65°C por un
tiempo de 30 min, para eliminar los micoorganismos patdgenos presentes y mantener
las propiedades nutricionales de la leche.

e Enfriamiento: se enfria a una temperatura de 40°C

e Adicion del extracto vegetal: Se agrega entre 1% del extracto vegetal por cada 1
litros de leche. agregar el extracto vegetal y luego se dejo en reposo para que se
produzca la cuajada.

e Reposo: una vez adicionado el extracto vegetal se dejo en reposo em una estufa por un
tiempo de 24 horas a una temperatura de 40°C

e Desuerado: se separar el suero con ayuda de un colador, aproximadamente se debe
separar entre el 70 y el 80% del suero.

e Moldeo: luego de obtener Unicamente la cuajada se procede a colocar en los moldes
con la finalidad de darle forma y tamafio de acuerdo a las necesidades del cliente.

e Empacado: una vez realizado el proceso de moldeado se procede a empacar al vacio.

e Almacenado: una vez terminado todo el proceso se almacena a una temperatura de 4°

por un tiempo de 5 a 7 dias maximo.



9.5.4. Diagrama de flujo del Queso fresco
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Elaborado: Quishpe, S. (2019)
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9.6 Disefio Experimental

Se utilizé un disefio de bloques completos al azar (DBCA), con arreglo
factorial A x B x C con 2 repeticiones, para los tratamientos en estudio. (Tabla
2)

Tabla 1. Esquema del Analisis de Varianza

Fuentes de variaciéon Grados de libertad
Repeticiones 1
Tratamientos
Factor A
Factor B
Factor C
A*B

A*C

B*C
A*B*C
Error

Total 15
Elaborado: Quishpe, M. (2019)

N N N

9.6.1. Factores en estudio

Factor A: Partes de la planta
al: hojas
a2: tallo

Factor B: Tiempo de maceracién
bl: 12 horas
b2: 24 horas

Factor C: Estado de las partes de la planta
cl: frescas

c2: secas
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9.6.2. Tratamientos

Se evaluaron un total de 16 tratamientos, donde se detalla la interaccion de los
factores en estudio con 8 tratamientos y 2 repeticiones. Ver tabla 2.

Tabla 2. Tratamientos en estudio

Tratamientos Codificacion Descripcion

t1 alblcl Hojas + 12h + frescas
t2 alblc2 Hojas + 12h + secas
t3 alb2cl Hojas + 24h + frescas
t4 alb2c2 Hojas + 24h + secas
t5 azblcl Tallo + 12h + frescas
t6 azblc2 Tallo + 12h + secas
t7 azb2cl Tallo + 24h + frescas
t8 az2b2c?2 Tallo + 24h + secas

Elaborado: Quishpe, M. (2019)

9.6.3. Cuadro de variables

Cuadro 4. Cuadro de las variables

VARIABLE VARIABLE
DEPENDIENTE INDEPENDIENTE INDICADORES
A: Partes a utilizar de la
planta
al:hojas
a2:tallos
. ° pH
. B:Tiempo de .
Exrtr:’:c(t)c; \(Lejg[’f;[(?; S?O?Cr;;ga maceracion Caracteristicas ° ﬁ\udez q
ycua'o veaetal b1:12h fisico-quimicas | ° 'Jerza Gde
oY b2:24 E’L:?tzma
[ ]
C: Estado de las partes
de la planta
cl: frescas
C2: secas

Elaborado: Quishpe, M. (2019)
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9.6.4. Andlisis fisico quimico de los tratamientos en estudio

Tabla 3: Andlisis fisico quimico de los tratamientos en estudio

Descripcion pH Acidez % | Fuerzade | Proteina %
cuajo
T1 hojas 12h fresca 5,2 1,78 5,77 5,15
T2 hojas 12h seca 5,1 2,45 4,3 4,39
T3 hojas 24h fresca 4,6 2,26 4,24 4,25
T4 hojas 24h seca 5,05 2,33 4,3 4,24
T5 tallos 12h fresca 5,1 2,44 4,28 4,13
T6 tallos 12h seca 4,75 2,37 4,64 4,06
T7 tallos 24h fresca 4,3 2,26 4,82 4,03
T8 tallos 24h seca 4,2 2,41 4,58 4,41

Fuente: SETLAB (2019)

En la tabla 3 se observa los valores alcanzados por cada uno de los tratamientos en estudio en
las caracteristicas fisico quimicas pH, acidez y fuerza de cuajo, estos datos son los que se
tomaron encuentra para obtener el mejor tratamiento teniendo la capacidad de coagular la
leche.

Total de la leche para elaboracion de queso, y en la tabla 3 se observa los valores de pH de
5,2; de acidez, 1,78% y el porcentaje de proteina presente en el extracto vegetal de 5,15

Los extractos vegetales han sido usados como coagulantes en la elaboracion de queso desde
hace mucho tiempo atras, esto debido a que los cuajos vegetales tienen proteasas que tienen
actividad coagulante, ademas la actividad proteolitica de las cynarasas suele ser menos
especifica que la quimosina, debido a que son capaces de hidrolizar a las caseinas de la leche.
(Ordiales, 2012)

En la tabla 21 el porcentaje de proteina que se observa en el tratamiento t1 es mayor que los
otros tratamientos, lo que indica que presenta actividad coagulante para elaboracion de queso

fresco.
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

10.1 Variable pH
Tabla 4. ADEVA para la variable pH

F.V. SC Gl CM F F critico p-valor
Tratamientos 2,82 7 0,4 7,41 3,79 0,0085 =*
Repeticiones 0,04 1 0,04 0,74 5,59 0,4191
Factor A 0,3 1 0,3 6,00 0,0432 *
Factor B 0,36 1 0,36 7,20 0,0307 *
Factor C 0,04 1 0,04 0,80 0,4082
A*B 0,81 1 0,81 16,20 0,0044 *
A*C 0,16 1 0,16 3,20 0,119
B*C 0,42 1 0,42 8,40 0,0219 *
A*B*C 0,72 1 0,72 14,40 0,006 *
Error 0,38 7 0,05
Total 3,24 15
Ccv 5,44

Analisis e interpretacion de la tabla 4

Los datos obtenidos en la tabla 4 para el andlisis de varianza de la variable referente al pH se
observa que el F calculado es mayor que el F critico; por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula
y se acepta la hipdtesis alternativa. Se puede valorar también que el CV de la variable pH
corresponde al 5,44; lo que indica que de 100 observaciones el 5,44 van a ser diferentes y el

94,56 de las observaciones seran confiables.

En conclusion, se demuestra que el pH del cuajo vegetal de extracto de ortiga mayor (Urtica
dioica), presentd diferencias significativas para las fuentes de variacion de los tratamientos,

para el factor A, factor B y las interacciones A*B, B*C y A*B*C.

Se realizaron las pruebas de Tukey al 5% para cada una de las fuentes de variacion que

presentaron significancia estadistica.
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Tabla 5. Prueba de Tukey en la variable pH para tratamientos

Tratamientos Medias Grupos homogéneos

tl 5,25 A

t4 4,20 B
t2 4,20 B
t7 4,15 B
t8 4,15 B
t6 4,10 B
t5 3,90 B
t3 3,75 B

Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

Analisis e interpretacion de la tabla 5

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 5, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para los tratamientos en la variable pH, se observan 2 rangos de significacion,
donde podemos observar que el tratamiento 1 (alblcl); que corresponde a Hojas + 12 horas +
frescas, se ubico en el primer grupo homogéneo A con un valor promedio de 5,2; mientras
que el tratamiento 8 (a2b2c2) que corresponde a Tallos + 24 horas + seca con un pH de 4,2
donde se ubico en el ultimo grupo homogéneo B. En conclusién, se observa que el mejor
tratamiento es T1 alblcl (Hojas + 12 horas + frescas), con un pH de 5,2 comparando con el
pH del higo que es de un valor de 5,6 Badui D. (2006) siendo el tratamiento que mas se acerca
al pH, indicando que el extracto vegetal de ortiga mayor (Urtica dioica) presenta un pH ideal
para la elaboracion de queso fresco. Segun Nolivos M. (2011) El tiempo de precipitacion
disminuye y la dureza del gel aumenta a medida que disminuye el pH. A pH menores de 6 la
dureza disminuye por la desmineralizacion de la caseina, por acidificacion. Segin Watkinson
etal., (2001); Lu er al et., (2008) Se reconoce también que el pH es uno de los parametros que
afecta sobre todo las propiedades texturales del queso, debido a su efecto sobre la red de
proteina. Un pH cercano al punto isométrico fuerte fuerzas Idnicas e hidrofobas, que resultan
e una red de caseina compacta tipica de los quesos duros, mientras que en el eso de un pH
méas alto las caseinas presentan una carga negativa, lo que genera repulsion entre los
agregados proteicos generando un queso con mayor humedad, mas elastico y menos

compacto.
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Gréfico 1. Promedios para tratamientos en la variable pH
6
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Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

En el grafico 1 se puede observar que el tratamiento alblcl (Hojas + 12 horas + frescas)
alcanza un valor de pH de 5,2; los tratamientos restantes presentan promedios similares lo que
indica que los valores alcanzados no son Optimos para la elaboracion de queso fresco,
mientras que el tratamiento a2b2c2 (tallo + 24 horas + secas) alcanzando un pH minimo de
4,2 siendo un resultado inadecuado para la elaboracion del queso fresco.

Tabla 6. Prueba de Tukey en la variable pH para Factor A

A Medias Grupos homogéneos

HOJAS 4,35 A

TALLOS 4,08 B

Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

Analisis e interpretacion de la tabla 6

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 6, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para el factor A (partes de la planta) en la variable pH, se observan 2 rangos de
significacion, donde podemos observar que el pH del extracto de las hojas obtuvo un valor de
pH de 4,35 ubicandose en el primer grupo homogéneo A; mientras que el pH del extracto de
los tallos se ubico en el Gltimo grupo homogéneo B. En conclusion, se observa que el mejor
extracto es el de las hojas frescas macerado por 12 horas ya que presenta un pH cercano al

ideal para la elaboracion de queso fresco.
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Grafico 2. Promedios para el factor A en la variable pH
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Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

En el gréfico 2 se puede observar el promedio alcanzado por el extracto vegetal de hojas que
alcanza un valor de pH de 4,35; en comparacion con el extracto vegetal de los tallos que
tienen un valor de pH de 4,08 lo que indica que esa parte de la planta no es éptima para la

elaboracion de queso fresco.

Tabla 7. Prueba de Tukey en la variable pH para Factor B

B Medias Grupos homogéneos
12h 4,36 A

24h 4,06 B
Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

Anélisis e interpretacion de la tabla 7

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 7, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para el factor B (tiempo de maceracién) en la variable pH, se observan 2 rangos
de significacion, donde podemos observar que el pH del tiempo de maceracion con 12 horas
obtuvo un valor de pH de 4,36 ubicandose en el primer grupo homogéneo A; mientras que el
pH del tiempo de maceracidon con 24 horas se ubicé en el ultimo grupo homogéneo B. En
conclusion, podemos afirmar que el macerar por 12 horas nos permite tener un pH ideal para

la elaboracion de queso fresco.
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Grafico 3. Promedios para el factor B en la variable pH
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Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

En el grafico 3 se puede observar el promedio alcanzado por el tiempo de maceracion con 12
horas que alcanza un valor de pH de 4,36; en comparacion con el tiempo de maceracién con
24 horas que tienen un valor de pH de 4,06 lo que indica que el tiempo ideal para la

elaboracion de queso fresco es de 12 horas de maceracion.

Tabla 8. Prueba de Tukey en la variable pH para A * B

A B Medias Grupos homogéneos
HOJAS 12h 4,73 A

TALLOS24h 4,15 B
TALLOS12h 4 B
HOJAS 24h 3,98 B

Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

Analisis e interpretacion de la tabla 8

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 8, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para la interaccién A * B (partes de la planta vs tiempo de maceracion) en la
variable pH, se observan 2 rangos de significacion, donde podemos observar que el pH de las
hojas con tiempo de maceracion con 12 horas obtuvo un valor de 4,73 ubicandose en el
primer grupo homogéneo A; mientras que el pH de hojas con tiempo de maceracion de 24
horas se ubic6 en el Gltimo grupo homogéneo B. En conclusion, podemos afirmar que al
macerar las hojas por 12 horas nos permite tener un pH ideal para la elaboracion de queso

fresco.
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Gréfico 4. Promedios para A * B en la variable pH
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Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

En el grafico 4 se puede observar el promedio alcanzado por la maceracion de hojas con 12
horas que alcanza un valor de pH de 4,73; en comparacion con la maceracion de hojas con 24
horas que tienen un valor de pH de 3,98; que indica que para la elaboracion de queso fresco es
necesario realizar 12 horas de maceracion de las hojas.

Tabla 9. Prueba de Tukey en la variable pH paraB * C

B C Medias Grupos homogéneos
12h FRESCAS 4,58 A

24h  SECAS 4,18 A B
12h  SECAS 4,15 A B
24h FRESCAS 3,95 B

Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

Anélisis e interpretacion de la tabla 9

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 9, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para la interaccion B * C (tiempo de maceracién vs estado de la planta) en la
variable pH, se observan 2 rangos de significacion, donde podemos observar que el pH de la
planta fresca con un tiempo de maceracién de 12 horas obtuvo un valor de 4,58 ubicandose en
el primer grupo homogéneo A; mientras que el pH de la planta fresca con tiempo de
maceracion de 24 horas se ubico en el Gltimo grupo homogéneo B. En conclusion, podemos
afirmar que al macerar por 12 horas una planta fresca nos permite tener un pH ideal para la

elaboracion de queso fresco.
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Grafico 5. Promedios para B * C en la variable pH
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En el gréfico 5 se puede observar el promedio alcanzado por la maceracion de 12 horas de
planta fresca que alcanza un valor de pH de 4,58; en comparacion con la maceracion de planta
fresca por 24 horas gue tienen un valor de pH de 3,95; que indica que para la elaboracion de

queso fresco es necesario realizar 12 horas de maceracion y utilizar planta fresca.

Tabla 10. Prueba de Tukey en la variable pH paraA*B * C

A B C Medias Grupos homogéneos
HOJAS 12hFRESCAS 5,25 A
HOJAS 24h SECAS 4,2
HOJAS 12h SECAS 4,2

TALLOS24hFRESCAS 4,15
TALLOS24h SECAS 4,15
TALLOS12h SECAS 41
TALLOS12hFRESCAS 39

HOJAS 24hFRESCAS 3,75
Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

Wm0 WmmWT®

Andlisis e interpretacion de la tabla 10

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 10, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para la interaccion A * B * C (parte de la planta vs tiempo de maceracién vs
estado de la planta) en la variable pH, se observan 2 rangos de significacion, donde podemos
observar que el pH de las hojas frescas con un tiempo de maceracion de 12 horas obtuvo un

valor de 5,2 ubicandose en el primer grupo homogéneo A; mientras que el pH de las hojas
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frescas con tiempo de maceracion de 24 horas se ubicd en el Gltimo grupo homogéneo B. En
conclusién, podemos afirmar que al macerar por 12 horas las hojas frescas nos permite tener

un pH ideal para la elaboracion de queso fresco.

Gréfico 6. Promedios para A * B *C en la variable pH
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Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

En el gréafico 6 se puede observar el promedio alcanzado por la maceracion de las hojas
frescas por 12 horas que alcanza un valor de pH de 5,2; en comparacion con la maceracion de
hojas frescas por 24 horas que tienen un valor de pH de 3,75; que indica que para la
elaboracion de queso fresco es necesario realizar 12 horas de maceracién y utilizar hojas
frescas.

10.6. Variable Acidez
Tabla 11. ADEVA para la variable Acidez

F.V. SC Gl CM F F critica p-valor
Tratamientos 0,67 7 0,1 9,61 3,79 0,004 *
Repeticiones 0,06 1 0,06 6,07 4,54 0,0433
A 0,11 1 0,11 11,00 0,0318 *
B 0,01 1 0,01 1,00 0,4121
C 0,17 1 0,17 17,00 0,0121 *
A*B 0,07 1 0,07 7,00 0,0798
A*C 0,11 1 0,11 11,00 0,0338 *
B*C 0,04 1 0,04 4,00 0,1636
A*B*C 0,17 1 0,17 17,00 0,0121 *
Error 0,07 7 0,01
Total 0,8 15

Ccv 5,57
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Andlisis e interpretacion de la tabla 11

Los datos obtenidos en la tabla 11 para el analisis de varianza de la variable referente a la
acidez, se puede observar que el F calculado es mayor que el F critico; por lo tanto, se rechaza
la hipétesis nula y se acepta la hipotesis alternativa. Se puede apreciar también que el CV de
la variable acidez corresponde al 5,57; lo que indica que de 100 observaciones el 5,57 van a

ser diferentes y el 94,43 de las observaciones seran confiables.

En conclusién, podemos indicar que la acidez del cuajo vegetal de extracto de ortiga mayor
(Urtica dioica), presentd diferencias significativas para las fuentes de variacion tratamientos,
para el factor A, factor C y las interacciones A*C y A*B*C.

Se realizaron las pruebas de Tukey al 5% para cada una de las fuentes de variacion que

presentaron significancia estadistica.

Tabla 32. Prueba de Tukey en la variable Acidez para tratamientos

Tratamientos Medias Grupos homogéneos

t1 1,78 A

t7 2,26 B
t3 2,26 B
t4 2,33 B
t6 2,37 B
t8 2,41 B
t5 2,44 B
t2 2,45 B

Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

Analisis e interpretacion de la tabla 12

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 11, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para los tratamientos en la variable acidez, se observan 2 rangos de
significacion, donde podemos observar que el tratamiento 1 (alblcl); que corresponde a
Hojas + 12 horas + frescas, se ubicé en el primer grupo homogéneo A con un valor promedio
de 1,78; mientras que el tratamiento 2 (alb1c2) que corresponde a Hojas + 24 horas + secas se
ubicé en el dltimo grupo homogeneo B. segin Delorme (1978) La acidez normal de una leche

de vaca es de 16 a 20 °D, lo que quiere decir que contiene de 16 a 20 decigramos de &cido
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lactico por litro. En contacto con el aire o con otros medios, se desarrollan fermentos laticas
en abundancia, que hace aumentar la acidez; cuando esta de 40°D, la leche se corta al

calentar, y si llega a los 70°D, se corta aun a la temperatura ordinaria.

En conclusién, se observa que el mejor tratamiento es alblcl (Hojas + 12 horas + frescas),
tiene una acidez de 1,78 lo que significa que al contacto con la leche aumenta su acidez
indicando que el extracto vegetal de ortiga mayor (Urtica dioica) presenta acidez aceptable

para la elaboracién de queso fresco.

Gréfico 7. Promedios para tratamientos en la variable acidez
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Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

En el grafico 7 se puede observar que el tratamiento alblcl (Hojas + 12 horas + frescas)
alcanza un valor de acidez de 1,78; los tratamientos restantes presentan promedios similares
lo que indica que los valores alcanzados no son 6ptimos para la elaboracién de queso fresco,

por lo que se puede identificar que el t1 (alblcl) es el mejor tratamiento.

Tabla 13. Prueba de Tukey en la variable acidez para Factor A

A Medias Grupos homogéneos

HOJAS 2.2 A

TALLOS 2,37 B

Elaborado por: Quishpe, M. (2019)
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Andlisis e interpretacion de la tabla 13

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 13, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para el factor A (partes de la planta) en la variable acidez, se observan 2 rangos
de significacion, donde podemos observar que la acidez del extracto de las hojas obtuvo un
valor de 2,2 ubicandose en el primer grupo homogéneo A; mientras que la acidez del extracto
de los tallos se ubico en el dltimo grupo homogéneo B. En conclusion, se observa que el
mejor extracto pertenece a las hojas que tienen una acidez ideal para la elaboracion de queso

fresco.

Gréfico 8. Promedios para el factor A en la variable acidez
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Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

En el grafico 8 se puede observar el promedio alcanzado por el extracto vegetal de hojas que
alcanza un valor de acidez de 2,2; en comparacion con el extracto vegetal de los tallos que
tienen un valor de 2,37 en la acidez, lo que indica que esa parte de la planta no es 6ptima para

la elaboracion de queso fresco.

Tabla 14. Prueba de Tukey en la variable acidez para Factor C

C Medias Grupos homogéneos
FRESCAS 2,18 A
SECAS 2,39 B

Elaborado por: Quishpe, M. (2019)
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Andlisis e interpretacion de la tabla 14

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 13, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para el factor C (estado de la planta) en la variable acidez, se observan 2 rangos
de significacion, donde podemos observar que la acidez del extracto de planta fresca obtuvo
un valor de 2,18 ubicandose en el primer grupo homogéneo A; mientras que el extracto de
planta seca se ubicé en el altimo grupo homogéneo B. En conclusién, podemos afirmar que el
extracto de planta fresca nos permite tener una acidez ideal para la elaboracion de queso

fresco.

Gréfico 9. Promedios para el factor C en la variable acidez
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Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

En el grafico 9 se puede observar el promedio alcanzado por el extracto de planta fresca que
alcanza un valor de acidez de 2,18; en comparacion con el extracto de planta seca que tienen
un valor de acidez de 2,39 lo que indica que para la elaboracion de queso fresco es necesario

utilizar partes de plantas frescas.

Tabla 15. Prueba de Tukey en la variable acidez para A * C

A C Medias GRUPOS HOMOGENEOS
HOJAS FRESCAS 2,02 A B
TALLOSFRESCAS 2,35 B
HOJAS SECAS 2,39 B

TALLOSSECAS 2,39
E laborado por: Quishpe, M. (2019)
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Andlisis e interpretacion de la tabla 15

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 15, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para la interaccion A * C (partes de la planta vs estado de la planta) en la
variable acidez, se observan 2 rangos de significacion, donde podemos observar que el
extracto de las hojas frescas obtuvo un valor de acidez de 2,02 ubicandose en el primer grupo
homogéneo A; mientras que el extracto de tallos secos se ubico en el ultimo grupo
homogéneo B. En conclusion, podemos afirmar que para la elaboracion de queso fresco es

necesario utilizar hojas frescas para tener un valor de acidez aceptable.

Gréfico 10. Promedios para A * C en la variable acidez
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Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

En el grafico 10 se puede observar el promedio alcanzado por el extracto de hojas frescas que
alcanza un valor de acidez de 2,02; en comparacién con el extracto de tallos secos que tienen
un valor de acidez de 2,39; esto nos indica que para la elaboracion de queso fresco es

necesario utilizar hojas frescas.
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Tabla 16. Prueba de Tukey en la variable acidez paraA*B * C

A B C Medias Grupos homogéneos
HOJAS 12hFRESCAS 1,78 A
TALLOS 24hFRESCAS 2,26 A B
HOJAS 24hFRESCAS 2,26 B
HOJAS 24h SECAS 2,33 B
TALLOS12h SECAS 2,37 B
TALLOS24h SECAS 241 B
TALLOS12hFRESCAS 2,44 B
HOJAS 12h SECAS 245 B

Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

Analisis e interpretacion de la tabla 16

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 16, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para la interaccion A * B * C (parte de la planta vs tiempo de maceracién vs
estado de la planta) en la variable acidez, se observan 2 rangos de significacion, donde
podemos observar que la acidez del extracto de las hojas frescas con un tiempo de maceracion
de 12 horas obtuvo un valor de 1,78 ubicandose en el primer grupo homogéneo A; mientras
que la acidez del extracto de las hojas secas con tiempo de maceracion de 12 horas se ubicd
en el dltimo grupo homogéneo B. En conclusion, podemos afirmar que al macerar por 12
horas las hojas frescas permiten tener una acidez ideal para obtener el extracto para la

elaboracion de queso fresco.

Gréfico 11. Promedios para A * B * C en la variable acidez
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En el grafico 11 se puede observar el promedio alcanzado por el extracto de la maceracién de
las hojas frescas por 12 horas que alcanza un acidez de 1,78; en comparacion con el extracto
de la maceracion de hojas secas por 12 horas que tienen un valor de pH de 2,45; que indica
que para la elaboracion de queso fresco es necesario realizar 12 horas de maceracion y utilizar

hojas frescas.

10.2 Variable Fuerza de cuajo

Tabla 17. ADEVA para la Variable Fuerza de cuajo

F.V. SC gl CM F F critica p-valor
Tratamientos 3,63 7 0,52 6,02 3,79 0,0152 *
Repeticiones 0,34 1 0,34 3,96 4,54 0,0868
A 0,02 1 0,02 0,22 0,6844
B 0,27 1 0,27 3,00 0,169
C 0,42 1 0,42 4,67 0,0976
A*B 1,01 1 1,01 11,22 0,0192 *
A*C 0,58 1 0,58 6,44 0,0581
B*C 0,22 1 0,22 2,44 0,2134
A*B*C 1,12 1 1,12 12,44 0,0151 *
Error 0,6 7 0,09
Total 4,58 15
CcVv 7,45

Analisis e interpretacion tabla 17

Los datos obtenidos en la tabla 17 para el andlisis de varianza de la variable referente a la
fuerza de cuajo se puede observar que el F calculado es mayor que el F critico; por lo tanto, se
rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipotesis alternativa. Se puede apreciar también que el
CV de la variable fuerza de cuajo corresponde al 7,45; lo que indica que de 100 observaciones

el 7,45 van a ser diferentes y el 92,55 de las observaciones seran confiables.

En conclusion, podemos indicar que la fuerza del cuajo vegetal de extracto de ortiga mayor
(Urtica dioica), present6 diferencias significativas para las fuentes de variacién tratamientos,

y las interacciones A*B y A*B*C.
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Se realizaron las pruebas de Tukey al 5% para cada una de las fuentes de variacion que
presentaron significancia estadistica.

Tabla 18. Prueba de Tukey en la variable fuerza de cuajo para tratamientos

Tratamientos Medias Grupos homogéneos

t1 5,77 A

t7 4,82 A B
t6 4,64 A B
t8 4,58 A B
t4 4,30 B
t2 4,30 B
t5 4,28 B
t3 4,24 B

Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

Andlisis e interpretacion de la tabla 18

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 18, al realizar la prueba de significancia de Tukey al 5% para
los tratamientos en la variable fuerza de cuajo, se observan 2 rangos de significacion, donde podemos observar
que el tratamiento 1 (alblcl); que corresponde a Hojas + 12 horas + frescas, se ubicé en el primer grupo
homogéneo A con un valor promedio de 5,77; mientras que el tratamiento 3 (alb2c1) que corresponde a Hojas +
24 horas + frescas se ubico en el Gltimo grupo homogéneo B. En conclusién, se observa que el mejor tratamiento

es alblcl (Hojas + 12 horas + frescas), indicando que el extracto vegetal de ortiga mayor (Urtica dioica)
presenta una fuerza de cuajo 6ptima para la elaboracion de queso fresco. Segin Juca D. (2015) La fuerza
de cuajo representa la cantidad de ml de leche da al adicionar un ml o gramo de cuajo en un
tiempo t temperatura constante de 35°C a 40 min respectivamente. Se indica que la fuerza de
coagulacién para las enzimas vegetales es menor que la fuerza de cuajo de la quimosina
(cuajo comercial) esto debido a que la quimosina comercial tiene mayor especificacion para la
caseina, al hacer las pruebas esta coagula en menor tiempo que la enzima vegetal, para el caso
de la papaina, se requiere e 1ml para coagular 2L de leche y la ficina necesita de 1 ml para

coagular 4L de leche.
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Grafico 12. Promedios para tratamientos en la variable fuerza de cuajo
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En el grafico 12 se puede observar que el tratamiento alblcl (Hojas + 12 horas + frescas)
alcanza un valor de fuerza de cuajo de 5,77 N; los tratamientos restantes presentan promedios
similares lo que indica que los valores alcanzados no son éptimos para la elaboracion de

queso fresco, por lo que se puede identificar que el t1 (alblcl) es el mejor tratamiento.

Tabla 19. Prueba de Tukey en la variable fuerza de cuajo para A * B

A B Medias Grupos homogéneos
HOJAS 12h 5,03 A

TALLOS24h 4,70 B
TALLOS12h 4,46 B
HOJAS 24h 4,27 B

Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

Anélisis e interpretacion de la tabla 19

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 19, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para la interaccion A * B (partes de la planta vs tiempo de maceracion) en la
variable fuerza de cuajo, se observan 2 rangos de significacion, donde podemos observar que
la fuerza de cuajo de las hojas con tiempo de maceracién de 12 horas obtuvo un promedio de
5,03 ubicandose en el primer grupo homogéneo A; mientras que la fuerza de cuajo de hojas
con tiempo de maceracion de 24 horas se ubico en el ultimo grupo homogéneo B. En
conclusion, podemos afirmar que al macerar las hojas por 12 horas nos permite tener un buen

estado de cuajo para la elaboracion de queso fresco.
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Gréfico 13. Promedios para A * B en la variable fuerza de cuajo
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En el gréfico 13 se puede observar el promedio alcanzado por la maceracion de hojas con 12
horas que alcanza un valor de 5,03; en comparacion con la maceracion de hojas con 24 horas
que tienen un valor de 4,27; esto nos indica que para la elaboracion de queso fresco es
necesario realizar 12 horas de maceracion de las hojas para que el extracto vegetal realice un

buen cuajado.

Tabla 20. Prueba de Tukey en la variable fuerza de cuajo paraA*B * C

A B C Medias Grupos homogéneos
HOJAS 12hFRESCAS 5,77 A
HOJAS 24h SECAS 4,82
HOJAS 12h SECAS 4,64
TALLOS24hFRESCAS 4,58
TALLOS24h SECAS 43
TALLOS12h SECAS 4.3
TALLOS12hFRESCAS 4,28

HOJAS 24hFRESCAS 4,24
Elaborado por: Quishpe, M. (2019)
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Anélisis e interpretacion de la tabla 20

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 20, al realizar la prueba de significancia de
Tukey al 5% para la interaccion A * B * C (parte de la planta vs tiempo de maceracion vs
estado de la planta) en la variable fuerza de cuajo, se observan 2 rangos de significancia
donde podemos observar que el extracto de las hojas frescas con un tiempo de maceracion de

12 horas se obtuvo un valor de 5,77N ubicandose en el primer grupo homogéneo A; mientras
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que la fuerza de cuajo del extracto de las hojas frescas con tiempo de maceracion de 24 horas
se ubico en el ultimo grupo homogéneo B. En conclusién, podemos afirmar que al macerar
por 12 horas las hojas frescas nos permite tener un extracto vegetal que cumple con las

propiedades del cuajo ideal para la elaboracién de queso fresco.

Grafico 14. Promedios para A * B *C en la variable fuerza de cuajo
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Elaborado por: Quishpe, M. (2019)

En el grafico 14 se puede observar el promedio alcanzado por la maceracion de las hojas
frescas por 12 horas que alcanza un valor de5,77 N; en comparacion con la maceracion de
hojas frescas por 24 horas que tienen un valor de 4,24; que indica que para la elaboracion de
queso fresco es necesario realizar el extracto vegetal con 12 horas de maceracion y utilizar

hojas frescas.
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8. Analisis microbioldgico del queso elaborado con el mejor tratamiento del extracto
vegetal

Muestra: Queso fresco en cuajo vegetal

Tabla 21. Andlisis microbioldgico

PARAMETRO Rh-5760 VLP NORMA
. Petrifilm
Coliformes totales (UFC/g) <10 <100
AOAC992
) Petrifilm
Coliformes fecales (UFC/g) 0 <1
AOAC991
) Petrifilm
Estafilococos aureos (UFC/Q) <10 <10
AOAC2001.05
. L Petrifilm
Enterobacterias (UFC/Q) 23 <1x10
AOAC998.09
_ ) Petrifilm
Salmonella (UFC/g) Ausencia Ausencia
AOAC991.05
Petrifilm
Mohos y levaduras 7 <100
AOAC997.02
Nota: Los parametros evaluados cumplen con valores de referencia

Fuente: Laboratorio certificado SETLAB

Andlisis e interpretacion de resultados

Los andlisis realizados en el laboratorio SETOLAB del queso fresco elaborado con el
extracto de ortiga mayor (Urtica Dioica) tratamiento T1 (hojas+12horas+frescas)
determinado el mejor tratamiento de la investigacién arrojaron los siguientes
resultados:

El recuento de Coliformes totales utilizando la técnica de Petrifilm AOAC992 el
resultado obtenido fue <10 UFC/g vy el valor limite permitido (VLP) es de <100; la
normativa NTE INEN 1528 no presenta requisitos microbioldgicos para este
parametro. En lo referente a Coliformes fecales (UFC/g) el valor obtenido fue de O,
mientras que el valor permitido es <1 de acuerdo a la técnica de Petrifilm AOAC991,

por lo que se cumple con el valor limite permitido.
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En el recuento de estafilococos alreos aplicando la técnica de Petrifilm AOAC2001.05
se obtuvo un valor < 10 ufc/g; la normativa NTE INEN 1528 sefiala que el indice
maximo permisible para identificar nivel de buena calidad es 10, las comparaciones
con los valores estipulados en la mencionada norma indican que el producto final esta

dentro de los pardmetros requeridos.

El recuento de Enterobacterias aplicado con la técnica de Petrifilm AOAC998.01, el
valor fue 23 UFC/g.; el valor limite permitido debe estar en un valor < 10 x 10°
UFC/g, donde el resultado obtenido es superior y nos indica que el producto final esta

contaminado con Enterobacterias.

Para Salmonella, el analisis de laboratorio utilizé la técnica de Petrifilm AOAC991.05,
donde expreso resultados de ausencia, mientras que en la normativa NTE INEN 1528
sefiala que el indice permitido es ausencia, por tal motivo podemos decir que el

producto cumple con los requisitos

Finalmente, en el recuento de Mohos y levaduras, la norma utilizada fue técnica de
Petrifilm AOAC997.02, cuyos resultados fueron de 7 y el valor limite permitido es <
100. Se indica que en normativa NTE INEN 1528, no se toma como referencia este

requisito.

8.1. Rendimiento del extracto vegetal del mejor tratamiento

o peso final ml
% Rendimiento = — x 100
peso inicial ml

295 ml

X
300ml 100

% Rendimiento =

% Rendimiento = 0.98 x 100

% Rendimiento = 98 %
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DISCUSION:

Al realizar el analisis del rendimiento del extracto se obtuvo un resultado de 98% siendo un
resultado alto ya que no existe mucha perdida al momento de la maceracion ni en el filtrado

esto significa que se obtendra una gran cantidad de extracto vegetal sin obtener perdidas.

8.2 Rendimiento del producto elaborado con el mejor tratamiento

o peso final ml
% Rendimiento = — X 100
peso inicial ml
0g
2000 g

% Rendimiento = x 100

% Rendimiento = 0,15 x 100

% Rendimiento = 15 %

DISCUSION:

Para el rendimiento del queso fresco elaborado con un cuajo vegetal a partir de la ortiga
mayor se obtuvo los siguientes resultados: De los 2000g de leche que ingresa al proceso se
obtuvo un queso de 300 gr es decir obtuvo un rendimiento de 15%.

Al comparar con el autor DUBACH J, (1980) en su investigacion expresa que el porcentaje
obtenido de rendimiento fue de 12,21; esto indica que el empleo de cuajo vegetal en la
elaboracion de queso fresco nos da un rendimiento bajo ya que existe pérdidas y un
rendimiento quesero excelente es un porcentaje de 15%.

El bajo rendimiento se da por las técnicas de elaboracién empleadas, por la calidad de la
leche, la temperatura de coagulacion muy baja esto provoca que la cuajada retenga mayor
cantidad de agua, batido violento que rompe el codgulo y se pierde en el suero, tiempo de
batido muy prolongado y el almacenamiento en frio sin envoltura, seca al queso y baja el

peso.
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El rendimiento quesero expresa la cantidad de queso obtenido a partir de una determinada
cantidad de leche, generalmente de 3,5 litros se obtiene quesos frescos de 500 gramos.
Gavilanes P, Salazar D, (2003)

8.3 Costo de produccion de mejor tratamiento (T1) del extracto vegetal (cuajo

vegetal)

Tabla 22. Costo de produccion del extracto vegetal

Materia primas y Cantidad Unidad Costo Costo
materiales unitario total
Ortiga 1,73 ar $2,00 $ 3,46
Agua destilada 4,00 gr $ 1,50 $ 6,00
Papel filtro 2,00 - $2,50 $5,00
Envases de vidrio (500 - $0.75 $6.00
ml) 8,00
Total $ 20,46
Suministros $ 20,46 10 % 2,05
Equipo y $ 20,46 5% 1,02
materiales
Mano de obre $ 20,46 10 % 2,05
TOTAL $ 25,58
Capacidad de produccién 8 tratamientos
Costo unitario $3,20

La produccién del extracto vegetal de ortiga mayor (urtica dioica) fue de $ 25,58, por cada

tratamiento fue de $ 3,20 con una cantidad de 295 ml por cada tratamiento.

Costo por cada ml

Costos de tratamiento / cantidad en ml

Cm=%$3,20+ 295
Cm=%$0,011
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DISCUSION DE COSTOS

En la obtencidon del extracto vegetal para elaboracion de queso fresco se obtuvo los siguientes
resultados donde se obtuvo 295ml con un valor de $ 3,20 de extracto vegetal de ortiga mayor

lo cual se obtiene un valor de 0,011 por cada ml de extracto vegetal.

8.4 Costo de producciéon del queso fresco con el mejor tratamiento (T1) del

extracto vegetal (cuajo vegetal)

Tabla 23. Costo de produccién del queso fresco

Materia primas y Cantidad Unidad Costo Costo
materiales unitario total
Extracto de ortiga 20 ml $0,011 $0,22
leche 2000 mi $0,50 $1,00
Funda para empacar al -
vacio 0,20 $0.20 $0.20
Total $1,42
Suministros $1,42 10 % 0,14
Equipo y $1,42 5% 0,03
materiales
Mano de obre $1,42 10 % 0,14
Total $0,31
COSTO TOTAL $1,73

DISCUSION DEL COSTO:

En la elaboracién de queso fresco se obtuvo los siguientes resultados donde se obtuvo 250 gr
de queso fresco donde se comercializar a un valor de $ 1,73 ddlares ya que comun mente se

encuentra en el mercado a un valor de $ 2,50 por lo que se concluye que es mas econémico
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que los quesos que cominmente se encuentran en el mercado llegado el caso de que se realice
la produccion de estos queso frescos con cuajos vegetales se obtendrian mas ganancias
econdmicas debido a que la materia prima principal en este caso es la ortiga mayor se la
encuentra al alcance de nuestras manos ya que crece como mala yerba por lo que no

gastariamos en adquirir.

9. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)

9.1 Impacto Técnico

La busqueda y desarrollo de nuevas alternativas de produccién de alimentos nos lleva a
innovar las técnicas tradicionales de procesamiento y la utilizacion de nuevas materias
primas para la obtencion de productos que sean apetecidos por el consumidor, es por
ello que la investigacion aporta con una nueva propuesta en la obtencién de extractos
vegetales que actlen en el proceso de cuajado para la elaboracion de queso fresco y de
esta manera presentar en el mercado un producto de calidad aplicando tecnologias

alternativas que beneficien a la agroindustria.

9.2 Impacto Social

La sociedad contard con un queso fresco igual al que se distribuye comercialmente,
debido a que nuestro producto contribuye al uso de extractos vegetales alternativos no
usuales para el proceso de cuajamiento de la leche, cuya materia prima esta al alcance

de los productores.

9.3 Impacto Ambiental

La produccion de desechos para la elaboracion extractos vegetales propone una
transformacion de materias primas en producto elaborado con un bajo impacto

ambiental manejando los residuos que se generen durante el proceso de manera
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apropiada, es asi que con los residuos generados se podrian reutilizar para la
elaboracion de biofertilizantes que se aprovecharian en los cultivos de la zona,
cumpliendo con las normativas y legislaciones establecidas por la constitucion para una

produccidn limpia sana y sostenible.

9.4 Impacto Economico

El proyecto propone beneficiar a familias que se dediquen a la elaboracion de queso
fresco, incentivando el uso de extractos vegetales alternativos que se pueden elaborar
de manera casera y evitar el uso del cuajo comercial que de una u otra manera
representa un gasto en el proceso de elaboracion de queso freso; ademas, el uso de los
extractos garantizara la calidad del producto final y asi generar ingresos econémicos y

mejorar las condiciones de vida del productor.
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RECURSOS | CANTIDAD | UNIDAD | V.UNITARIO [ V.TOTAL
HUMANOQOS

e Tutor 1

e Lectores 3 - - -

e Postulantes 1
MATERIA PRIMA
Ortiga mayor (Urtica | 1,73 Kg 2,00 3,46
dioica)
Leche 32 Kg 0.50 16.00
SUBTOTAL 19,46
MATERIALES
Ollas 1 - 2.00 2.00
Tela lienzo 1 - 2.50 2.50
Moldes 8 - 4.50 36.00
Vasos de precipitacion 8 - 4.50 36.00
Mesa 1 - 150 100.00
Cuchillo 1 - 1.50 1.50
Balde 1 - 1.25 1.25
SUBTOTAL 179.25
SUMINISTRO DE OFICINA
Calculadora 1 - 12.00 12.00
Flash memory 1 - 10.00 10.00
Impresiones y copias 450 - 0.10 45.00
Libretas 1 - 0.75 0.75
Lépiz 2 - 0.45 0.90
Hojas 500 - 0.02 10.00
Internet 60 Horas 0.75 45.00
Anillados 10 2.00 20.00
SUBTOTAL 143.65
EQUIPOS
Balanza 1 Kg 25.00 25.00
Termometro 1 - 28.00 28.00
Phmetro 1 - 45 45.00
SUBTOTAL 98.00
ANALISIS DE LABORATORIO
Caracterizacion del | 8 Unidades 15 120
extracto vegetal
Analisis fisico- quimico | 1 Unidad 40 40
del queso fresco.
Microbiol6gico del queso | 1 Unidad 20 20
fresco
Anélisis nutricional 1 Unidad 20 20
SUBTOTAL 200
TOTAL 640.36
Suministros y combustible 15% 95,05
Mano de obra 10% 64,03
Equipo y materiales 5% 32,01
Utilidad 25% 160,09
Total US$ 927,51
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11. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

11.1 Conclusiones:

Al aplicar el metodo de maceracion en frio para la obtencion de un extracto
vegetal en las hojas y tallos de la ortiga mayor se identifico que los mejores
factores en estudio fueron: partes a utilizar de la planta hojas, tiempo de
maceracion 12 h y estado de la planta frescas siendo el tratamiento T1
(hojas+12horas+frescas), el mejor tratamiento. Se obtuvieron mediante un analisis
de laboratorio, donde se obtuvo los siguientes resultados: pH = 5,25; acidez de
1,78%; fuerza de cuajo de 5,77 N y con un rendimiento de 98%. Las hojas frescas

poseen un componente llamado acetilcolina que ayuda a coagular la leche.

Se determind como mejor tratamiento al T1 con una fuerza de cuajo de 5,77 N y
el contenido de proteina se encuentra con un valor de 5,15%, siendo el tratamiento
con el mayor poder coagulante permitiendo realizar un queso fresco, suave,

blanco de pasta blanda y cremoso.

En el costo de produccion el mejor tratamiento que fue el T1
(hojas+12horas+frescas) fue un valor de $ 0,01 por cada 1 ml de cuajo vegetal
tomando como referencia al cuajo comercial que tiene un valor de $ 0,08 por cada
1 ml, mientras que al elaborar un queso fresco con este tipo de cuajo vegetal se
obtiene un valor de $1,73 por cada 250gr de queso donde se puede determinar que
la elaboracion del queso fresco es mas economico que la elaboracion de quesos

con cuajos comerciales.
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11.2 Recomendaciones:

e Se recomienda revisar continuamente la recepcion de materia prima y verificar
que los insumos se encuentren almacenados en el lugar que les corresponde, de
esta manera se evita cualquier posible contaminacion con otro tipo de productos

ajenos a la obtencion de cuajo vegetal para elaboracion de queso fresco.

e Se recomienda utilizar hojas frescas de ortiga mayor para la elaboracion del cuajo
vegetal, debido a que facilita el proceso por sus caracteristicas de pH y acidez en

la elaboracion de cualquier tipo d queso que necesite de un cuajo.

e Se recomienda continuar con la investigacion ya que se puede realizar una
clarificacion al extracto ademas de realizar un analisis de acetilcolinas asi como
también un analisis de enzimas para determinar el tipo de enzima que posee la
ortiga permitiendo coagular la leche ya que por e tiempo o se pudo realizar estos

analisis.

e Se recomienda realizar que realizar un analisis de aceptabilidad por medio de
captaciones a la comunidad universitaria de la facultad para dar a conocer acerca
de los tipos de cuajo vegetales y su utilidad y asi se podrd obtener resultados

Optimos para su posterior proceso.
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13. ANEXOS
Anexo 1. Aval de inglés.
CENTRO DE IDIOMAS

Universidad

Técnica de .
Cotopaxi AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro Cultural de Idiomas de la Universidad
Técnica de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen del
proyecto de investigacion al Idioma Inglés presentado por el Sr. Egresado de la Carrera de
Ingenieria Agrondmica de la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales:
QUISHPE TOAPANTA SANDRA MARISOL, cuyo titulo versa, “EXTRACCION Y
CARACTERIZACION DE UN EXTRACTO VEGETAL DE LA ORTIGA MAYOR
(Urtica dioica) APLICANDO EL METODO DE MACERACION EN FRIO PARA LA
ELABORACION DE QUESO FRESCO?”, lo realiz6 bajo mi supervision y cumple con

una correcta estructura gramatical del Idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo al peticionario hacer uso del

presente certificado de la manera ética que estimaren conveniente.

Latacunga, febrero del 2019

Atentamente,

DOCENTE CENTRO CULTURAL DE IDIOMAS
Lic.
C.C.



Anexo 2. Hoja de vida de los Investigadores.
Anexo 2.1 Hoja de Vida del Tutor
DATOS PERSONALES

APELLIDOS Y NOMBRES: MOLINA BORJA FRANKLIN ANTONIO

ESTADO CIVIL: CASADO
CEDULA DE CIUDADANIA: 0501821433

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: LATACUNGA, 28 DE ENERO DE 1971
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DIRECCION DOMICILIARIA: VILLAS DE LA AGRONOMIA, CASA N° 2
TELEFONO CONVENCIONAL: 03 2813 -546 TELEFONO CELULAR: 0992982440
CORREO ELECTRONICO: franklin.molina@utc.edu.com frankmolinab@yahoo.es

NIVEL TITULO FICHA DE | CODIGO DEL
OBTENIDO REGISTRO EN | REGISTRO DEL
EL SENESCYT SENESCYT
Tercero Ingeniero 27/09/2002 1020-02-179998
agroindustrial
Tercero Entrenador de | 19/04/2005 2219-05-58990
fatbol
Cuarto Diploma  superior | 26/06/2009 1010-09-693979
en
auditoria y
aseguramiento
de la calidad para el
sector
alimenticio
Cuarto Magister en | 23/01/2013 1002-13-86031945
industrias

pecuarias, mencion
en

Industrias de
lacteos.
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Anexo 2.2 Hoja de Vida del Postulante
DATOS PERSONALES

Nombres: Sandra Marisol

Apellidos: Quishpe Toapanta

Cl: 180439481-3

Edad: 25 afios

Estado civil: Soltera

Fechay lugar de Nacimiento: 11/10/1994

Canton: Pillaro

Direccidn: Pillaro - Ciudadela: “Las Acacias”
Teléfono: 032-875-090

Celular: 0986244810

E-mail: sandra.quishpe3@utc.edu.ec

FORMACION ACADEMICA

Estudios Primarios: Escuela Unién Nacional de Periodistas / Direccion: Pillaro - La Matriz
Estudios Secundarios: Colegio Nacional “Jorge Alvarez” / Direccion: Pillaro

Estudios Universitarios: Universidad Tecnica de Cotopaxi (Noveno ciclo)

Idiomas: Tercer Nivel de Frances

CURSOS
e INOCUIDAD ALIMENTARIA
e SEMINARIO INTERNACIONAL DE INGENIERIA, CINCIA Y TECNOLOGIA
AGROINDUSTRIAL


mailto:ines.jimenes6@utc.edu.ec

Anexo 3. Ubicacion geogréfica

Universidad Técnica
de Cotopaxi

LE30 Unidad Educativa

@

Pujili

hE354

Medicinawumversudad Tecnica
Veterinaria UTC de Cotopax

Salcedo

R San José “La Salle...

» Parroquia
' Belisario Quevedo

Fuente: Google Earth

Anexo 3.1. Ubicacion Satelital
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‘ L. ® Universidad Tecnica,
'&Medicina o de Cotopaxi
weterinaria UTC A
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Ruta Chinib amba
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Rustikpiedras &
1

tl | HOJAS 12h FRESCAS 5,2
t2 | HOJAS 12h SECAS 4,1
t3 | HOJAS 24h FRESCAS 3,8
t4 | HOJAS 24h SECAS 4,1
t5 | TALLOS 12h FRESCAS 3,9
t6 | TALLOS 12h SECAS 4

t7 | TALLOS 24h FRESCAS 4,3
t8 | TALLOS 24h SECAS 52
t1 Il HOJAS 12h FRESCAS 6,1
t2 Il HOJAS 12h SECAS 5,4
t3 Il HOJAS 24h FRESCAS 6,0
t4 Il HOJAS 24h SECAS 6,3
t5 Il TALLOS 12h FRESCAS 55
t6 Il TALLOS 12h SECAS 4,3
t7 Il TALLOS 24h FRESCAS 4,2
t8 Il TALLOS 24h SECAS 5,2

tl | HOJAS 12h FRESCAS 1,8
t2 | HOJAS 12h SECAS 2,43
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24h
24h
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24h
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FRESCAS
SECAS
FRESCAS
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FRESCAS
SECAS
FRESCAS
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FRESCAS
SECAS
FRESCAS
SECAS
FRESCAS
SECAS
FRESCAS
SECAS

FRESCAS
SECAS
FRESCAS
SECAS
FRESCAS
SECAS
FRESCAS
SECAS
FRESCAS
SECAS
FRESCAS
SECAS
FRESCAS
SECAS

FUERZA DE CUAJO

5,72
4,26
4,22
4,44
4,56
4,67
5,1
5,12
5,81
4,34
4,26
4,16
4
4,6
4,54
4,04

2,15
2,32
2,25
2,31
2,14
2,38
1,75
2,46
2,37
2,33
2,62
2,43
2,37
2,43
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FOTOGRAFIA N°1

Recoleccion de la materia prima

Elaborado: Quishpe, S. (2019)

FOTOGRAFIA N°2

Peso de la materia prima

Elaborado: Quishpe, S. (2019)

FOTOGRAFIA N° 3

FOTOGRAFIA N° 4
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Seleccion limpieza de la materia prima

Elaborado: Quishpe, S. (2019)

Colacién en bandejas de la estufa la

materia prima

Elaborado: Quishpe, S. (2019)

FOTOGRAFIAN°5
Colacion de las bandejas en la estufa para su

secado

Elaborado: Quishpe, S. (2019)

FOTOGRAFIA N° 6
Pesaje de la materia prima para el proceso

de macerado

Elaborado: Quishpe, S. (2019)

FOTOGRAFIA N° 7

FOTOGRAFIA N° 8
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Esterilizacién de los frascos a utilizar

Elaborado: Quishpe, S. (2019)

Colocacioén de la materia prima en los frasco
a macerar

Elaborado: Quishpe, S. (2019)

FOTOGRAFIA N° 9

Reposo de 12 a 24 horas para su maceracion

Elaborado: Quishpe, S. (2019)

FOTOGRAFIA N° 10

Filtracion de os extractos vegetales

Elaborado: Quishpe, S. (2019)

FOTOGRAFIA N° 11

Centrifugacion del extracto vegetal

FOTOGRAFIA N° 12

Medicién de pH y acidez en los laboratorios
de la universidad
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Eds

Elaborado: Quishpe, S. (2019) Elaborado: Quishpe, S. (2019
FOTOGRAFIA N° 13 FOTOGRAFIA N° 14
Pasteurizacion de la leche Adicion de extracto (cuajo vegetal)

Elaborado: Quishpe, S. (2019) Elaborado: Quishpe, S. (2019)

FOTOGRAFIA N° 15 FOTOGRAFIA N° 16
Colocacion de las muestras en la estufa

Muestras coaguladas con el extracto vegetal
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Elaborado: Quishpe, S. (2019)

Elaborado: Quishpe, S. (2019)

FOTOGRAFIA N° 17
Cuajada en moldes

Elaborado: Quishpe, S. (2019)

ANEXO 7: ANALISIS DE LABORATORIO
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:ma‘*..:B: "Efichencia y mpidez en simorgia con o desarrallo de su emprosa”
REPORTE DE RESULTADOS
CODIGO DE MUESTRA N* 05760

Nombre del Selicitante / Nome of the |

Domicillo / Address Telbfones / mm,__]
Salache |

»e solicita el Andlisis of for which »
FRESCO
Marca comercial fark
No tiene |
Caractertsticas del producto / Rutings of the prodact
| Color, Otor y sabor caracteristicn = |
Resultados Microbiologico
Pardmetro Rch-5760 vipr* Norma
| Colformes Totales UFC/g <10 <100 | Petrifilm ADACS92
Coliformes Recales UFC/g ) <1 | Petrifilm ADACS21
Estafiiococos Surves UFC/g <10 <10 | Petrifilm AGAC2001.05
Enterobacterias UFC/ g 23 <1x101 | Petrifilm ADAC 998,09
Salmonella UFC/g Ausencia | Ausench | Pulrifiles ADACS91, 05
Mchos y levaduras UFC/g. 7 <100 Petrifim AOAC 997.02
Emitido en: Rsobumba, el 15 de febeero de 2019
o
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REPORTE DE RESULTADOS
CODIGO DE MUESTRA N* 05760
Nombre del Nume of the r
Sria. Marksol = J
Domicilio / Address Tedédonos [ Tefephenes
| Sedache : |
el = el Asdlisls the £ b
UESD FRESCO EN VEGETAL
Marca comercial / Trode Mar®
[ Notiene =—1]
Caracteristicas del producto |/ Ratigs of the prodact
[ Color, Olee y saber caracteristico =31
Resultados Bromatologlons
PALAVETRD NESULTADOPS | METODO/NORMA
RUMEDAD TOTAS, IX) 5535 RO 2002 4812
(mmmw 455 Cikse
T SOUDOS WO GRASS %] 870 T
| ACIDEL 0% $ckdo sctics| 0,17 ADWC 18267 (2000)
RATERA, W) 1251 AOWC 2012 99100
GRACA (% a3 ADMC 3012.255.05
CINLZA, I 1,62 ADAC 301293542
MATIINA CREANCA, (%) wE | Gewe
CALOT 1yl oy A 585 35,

Emitido ex:  Riodamba, of 11 de Sebeero de 2015
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..

ANA AOUMCO




79

“Eficiencia y rapidez en sinergia con el desarrollo de su empresa”

REPORTE DE RESULTADOS

Nombre del Solicitante / Name of the Applicant
[ Srta. Marisol Quishpe ]
Domicillo / Address Teléfonos / Telephones
[ Salache | ]
Producto para el que se solicita el Anélisis [ Product for which the Certification is requested

Extracto de ortiga
Marca comercial / Trade Mark
[ No tiene |

Caracteristicas del producto / Ratings of the product
[ Color, Olor y sabor caracteristico |

Resultados de Anilisis
Descripcién pH Acidez °D Protefna %
T1 hojas 12h fresca 52 277 5,15
T2 hojas 12h secas 6,1 28,7 4,39
T3 hojas 24h fresca 54 283 4,25
T4 hojas 24h secas 6,0 22 4,24
T5 Tallo 12h fresca 6,3 22,7 4,13
T6 Tallo 12h secas 55 271 4,06
T7 Tallo 24h fresca 43 22,1 4,03
T7 Tallo 24h secas 4,2 224 441

Emitido en: Riobamba, el 15 de febrero de 2019
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In order 1o pramote public education and public safety, equl justice for all,
a better informed citizenry, the rule of law, world trade and world prace,
this legal document is hereby made available on 2 noncommercial basis, as it
is the right of all humans to know and speak the laws that govern them.
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AL 03.01-420

ICS: 67.100.30
Norma Técnica MIE IHEH
" NORMA GENERAL PARA QUESOS FRESCOS NO MADURADOS. 1528:2012
Ecuatoriana - £y
Obligatoria REQUISITOS Primera revision
2012-03

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccion

1. OBJETO

1.1 La presente Norma establece los requisitos para el queso fresco no madurado, incluido el queso
fresco, destinado al consumo directo o a posterior elaboracion.

1.2 En caso que exista norma especifica para una variedad de queso fresco, en particular se
considerara esta.

2. DEFINICIONES
2.1 Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

2.1.1 Queso. Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no
madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcion entre las proteinas de suero y la caseina
no sea superior a la de la leche, obtenido mediante:

a) Coagulacion total o parcial de la proteina de la leche, leche descremada, leche parcialmente
descremada, crema, crema de suero o leche, de mantequilla o de cualquier combinacion de estos
ingredientes, por accion del cuajo u otros coagulantes idéneos, y por escurrimiento parcial del suero
que se desprende como consecuencia de dicha coagulacion, respetando el principio de que la
elaboracién del queso resulta en una concentracion de proteina lactea (especialmente la porcion de
caseina) y que por consiguiente, el contenido de proteina del queso debera ser evidentemente mas
alto que el de la mezcla de los ingredientes lacteos ya mencionados en base a la cual se elaboré el
queso; y/o

b) Técnicas de elaboracion que comportan la coagulacion de la proteina de la leche y/o de productos
obtenidos de la leche que dan un producto final que posee las mismas caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas que el producto definido en el apartado a).

2.1.1.1 Queso madurado. Se entiende por queso sometido a maduracion el queso que no esta listo para
el consumo poco después de la fabricacion, sino que debe mantenerse durante cierto tiempo a una
temperatura y en unas condiciones tales que se produzcan los cambios bioquimicos y fisicos necesarios
y caracteristicos del queso en cuestion.

2.1.1.2 Queso madurado por mohos. Se entiende por queso madurado por mohos un queso curado en
el que la maduracion se ha producido principalmente como consecuencia del desarrollo caracteristico de
mohos por todo el interior y/o sobre la superficie del queso.

2.1.1.3 Queso no madurado. Se entiende por queso no madurado el queso que esta listo para el
consumo poco después de su fabricacion.

2.1.2 Queso fresco. Es el queso no madurado, ni escaldado, moldeado, de textura relativamente firme,
levemente granular, preparado con leche entera, semidescremada, coagulada con enzimas y/o acidos
organicos, generalmente sin cultivos lacticos. También se designa como queso blanco.

2.1.3 Queso condimentado. Es el queso al cual se han agregado condimentos y/o saborizantes
naturales o artificiales autorizados.

2.1.4 Queso cottage. Es el queso no madurado, escaldado o no, de alta humedad, de textura blanda o
suave, granular o cremosa, preparado con leche descremada, coagulada con enzimas y/o cultivos
lacticos, cuyo contenido de grasa lactea es inferior a 2% (m/m).

2.1.5 Queso cottage crema. Es el queso cottage al que se le ha agregado crema, de manera que su
contenido de grasa lactea es igual o mayor de 4% (m/m).

(Continta)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y productos lacteos, queso fresco no madurado, requisitos.
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2.1.6 Queso quark (quarg). Es el queso no madurado ni escaldado, alto en humedad, de textura blanda
o suave, preparado con leche descremada y concentrada, cuajada con enzimas y/o cultivos lacticos y
separados mecanicamente del suero, cuyo contenido de grasa lactea es variable, dependiendo si se
agrega crema o no durante su elaboracion.

2.1.7 Queso ricotta. Es el queso de proteinas de suero no madurado, escaldado, alto en humedad, de
textura granular blanda o suave, preparado con suero de leche o suero de queso con leche, cuajada por
la accién del calor y la adicion de cultivos lacticos y &cidos organicos.

2.1.8 Queso crema. Es el queso no madurado ni escaldado, con un contenido relativamente alto de
grasa, de textura homogénea, cremosa, no granulada, preparado solamente con crema o mezclada con
leche, cuajada con cultivos lacticos y opcionales se permite el uso de enzimas adicionales en los cultivos
lacticos.

2.1.9 Queso de capas. Es el queso moldeado de textura relativamente firme, no granular, levemente
elastica preparado con leche entera, cuajada con enzimas y/o &cidos organicos generalmente sin cultivos
lacticos.

21.10 Queso duro. Es el queso no madurado, escaldado o no, prensado, de textura dura
desmenuzable, preparado con leche entera, semidescremada o descremada, cuajada con cultivos
lacticos y enzimas, cuyo contenido de grasa es variable dependiendo de la leche empleada en su
elaboracién y tiene un contenido relativamente bajo de humedad.

2.1.11 Queso mozarella. Es el queso no madurado, escaldado, moldeado, de textura suave elastica
(pasta filamentosa), cuya cuajada puede o no ser blanqueada y estirada, preparado de leche entera,
cuajada con cultivos lacticos, enzimas y/o acidos organicos o inorganicos.

2.1.12 Quesillo criollo. Es el queso no madurado, escaldado, alto en humedad con textura blanda suave
y elastica fabricado con leche, acidificada con acido lactico, cuajado generalmente con cuajo liquido.

2.1.13 Queso criollo o queso de comida. Es el queso no madurado, preparado con leche, adicionado de
cuajo y de textura homogénea, con desuerado natural.

2.1.14 Queso requeson. Es el producto obtenido por la concentracion de suero y el moldeo del suero
concentrado, con o sin la adicion de leche y grasa de leche, cuyo contenido de grasa es variable.

2.1.15 Queso Descremado. Es el queso no madurado, con un contenido relativamente bajo en grasa
de textura homogénea preparado con leche descremada.

2.1.16 Queso Cuartirolo. Es un queso fresco tradicional, de corteza lisa y suave con aroma y sabor
caracteristico

2.1.17 Queso de Hoja. Es el queso no madurado obtenido a partir de queso criollo acidificado de forma
natural en presencia de bacterias mesofilas nativas de Ecuador no patdgenas; sometido a calentamiento
previo al hilado, la caracteristica es su envoltura en hoja de achira.

2.1.18 Queso Manaba. Es el queso no madurado obtenido a partir de leche, acidificado de forma natural
en presencia de bacterias mesofilas nativas de la zona manabita, salado con sal en grano y colocado en
moldes sin fondo para su prensado.

2.1.19 Queso amasado Lojano. Es el queso no madurado elaborado a partir de queso criollo salado y
acidificado naturalmente, secado, molido y nuevamente prensado; la caracteristica es su envoltura en
hoja de achira.

2.1.20 Queso amasado Carchense. Es el queso no madurado obtenido de cuajada no cortada, de
acidificacion natural, molido, amasado, moldeado en moldes perforados y espolvoreado sal de consumo
humano; desmenuzado manualmente, moldeado y prensado.

2.1.21 Queso Andino fresco. Es un queso no madurado, el cuerpo presenta un color que varia de
blanco a crema y tiene una textura blanda (al presionarse con el dedo pulgar) que se puede cortar.

(Continua)
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3. CLASIFICACION
3.1 De acuerdo a su composicién y caracteristicas fisicas el producto, se clasifica en:
3.1.1 Segtin el contenido de humedad,
a) Duro
b) Semiduro
¢) Semiblando
d) Blando
3.1.2 Segtn el contenido de grasa lactea,
a) Ricoen grasa
b) Entero 6 Graso
¢) Semidescremado 6 bajo en grasa

d) Descremado 6 Magro

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 La leche utilizada para la fabricacion del queso fresco, debe cumplir con los requisitos de la Norma
NTE INEN 10, y su procesamiento se realizara de acuerdo a los principios del Reglamento de Buenas
Préacticas de Manufactura del Ministerio de Salud Publica.

4.2 Los limites maximos de plaguicidas no deben superar los establecidos en el Codex Alimentarius
CAC/ MLR 1 en su ultima edicion.

4.3 Los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los
establecidos en el Codex Alimentario CAC/MLR 2 en su ultima edicion.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos
5.1.1 Para la elaboracion de los quesos frescos no madurados, se pueden emplear las siguientes
materias primas e ingredientes autorizados, los cuales deben cumplir con las demas normas
relacionadas o en su ausencia, con las normas del Codex Alimentarius:
5.1.1.1 Leche y/o productos obtenidos de la leche.

5.1.1.2 Ingredientes tales como:

a) Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de acido lactico y/o aromas y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

b) Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas e idoneas;
c¢) Cloruro de sodio;

d) Vinagre;

(Continua)
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5.1.2 Los quesos frescos no madurados, ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes deben cumplir con lo establecido en la tabla 1.

Tipo o clase Humedad % max | Contenido de grasa en extracto
NTE INEN 63 seco , % m/m Minimo
NTE INEN 64
Semiduro 55 -
Duro 40 -
Semiblando 65 -
Blando 80 -
Rico en grasa - 60
Entero 6 graso - 45
Semidescremado o bajo en
grasa - 20
Descremado 6 magro - 0,1

5.1.3 Requisitos microbiolégicos. Al analisis microbiolégico correspondiente, los quesos frescos no
madurados deben dar ausencia de microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y toxinas.

5.1.3.1 Los quesos frescos no madurados, ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes deben cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbioldgicos para quesos frescos no madurados

Requisito n m M c Método de ensayo
Enterobacteriaceas, UFC/g 5 2x10° 10° 1 NTE INEN 1529-13
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 AOAC 991.14
Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 102 1 NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes /25 g 5 ausencia - ISO 11290-1
Salmonella en 25g 5 AUSENCIA - 0 NTE INEN 1529-15

Donde

n = Numero de muestras a examinar.

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

M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Nudmero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

5.1.4 Aditivos. Se pueden utilizar los aditivos permitidos y en las cantidades especificadas en la
NTE INEN 2074 y ademas:

a) Gelatina y almidones modificados (estas sustancias pueden utilizarse con los mismos fines que los
estabilizadores, a condicion de que se afiadan Unicamente en las cantidades funcionalmente
necesarias)

b) Harinas y almidones de arroz, maiz y papa (estas sustancias pueden utilizarse con los mismos fines
que los antiaglutinantes para el tratamiento de la superficie de productos cortados, rebanados y
desmenuzados Unicamente, a condicibn de que se afiadan Unicamente en las cantidades
funcionalmente necesarias)

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

(Continua)
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5.2 Requisitos complementarios
5.2.1 Los quesos frescos no madurados deben mantenerse en cadena de frio durante el
almacenamiento, distribucion y comercializacion a una temperatura de 4°+ 2°C y su transporte debe
ser realizado en condiciones idoneas que garanticen el mantenimiento del producto.
5.5.2 Las unidades de comercializacion de este producto debe cumplir con lo dispuesto en la Ley
2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.
6. INSPECCION

6.1 Muestreo
6.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 04.
6.2 Aceptacion o rechazo
6.2.1 Se acepta el producto si cumple con los requisitos establecidos en esta norma; caso contrario se
rechaza.

7. ENVASADO Y EMBALADO
7.1 Los quesos frescos no madurados deben expenderse en envases asépticos, y herméticamente
cerrados, que aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto.

7.2 Los quesos frescos no madurados deben acondicionarse en envases cuyo material, en contacto
con el producto, sea resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

7.3 El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y
aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio.

8. ROTULADO

8.1 El Rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en el RTE INEN 022
8.2 Designacion. El queso se designa por su nombre, seguido de la indicacién del contenido de

humedad, contenido de grasa lactea en extracto seco y caracteristicas del proceso. Adicionalmente
puede designarse por un nombre regional reconocido o por un nombre comercial especifico.

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4 Leche y productos lacteos. Muestreo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 10 Leche pasteurizada. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 63 Quesos. Determinacion del contenido de
humedad

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 64 Quesos. Determinacion del contenido de grasas

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 65 Quesos. Ensayo de la fosfatasa

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-13 Control  microbiolégico de Ilos alimentos.
Enterobacteriaceae. Recuento en placa por
siembra en profundidad

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-14 Control  microbiolégico de Ilos alimentos.
Staphylococcus aureus. Recuento en placa de
siembra por extension en superficie

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-15 Control  microbiolégico de los alimentos.
Salmonella. Método de deteccion.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 074 Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos.

Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 Rotulado de productos alimenticios procesados,
envasados y empaquetados

Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad Publicado
en el Registro Oficial No. 26 de 2007-02-22.

Codex Alimentarius CAC/MRL 1 Lista de limites maximos para residuos de
plaguicidas en los alimentos.

Codex Alimentarius CAC/MRL 2 Lista de limites maximos para residuos de
medicamentos veterinarios.

Codex Stan 193-1995 Norma General para los Contaminantes y las
Toxinas presentes en los Alimentos y pientos

Decreto Ejecutivo 3253 Reglamento de buenas practicas de manufactura
para alimentos procesados

AOAC 991.14 Coliform and Escherichia coli Coints in foods Dry
Rehydratable Film Methods.

1ISO 11290-1 Microbiology of food and animal feeding stuffs -

Horizontal method for the detection and
enumeration of Listeria monocytogenes -- Part 2:
Enumeration method

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Codex Stan 221-2001 Norma de grupo del Codex para el queso no madurado, incluido el queso fresco
Adoptado 2001. Enmienda 2008. Revision 2010

Codex Stan 283-1978 Norma general del Codex para el queso Adoptado en 1973. Revision 1999.
Enmienda 2006, 2008. Revision 2010

Norma Técnica Obligatoria Nicaragtense. Norma de quesos frescos no madurados. NTON 03 022-99.
Comision Nacional de Normalizacion Técnica y Calidad, Ministerio de Fomento, Industria y Comercio.
28 abril 1999.

Reglamento Sanitario de los Alimentos DTO N°977/96 . Republica de Chile. Pags. 73. Actualizado a
2010
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento:
NTE INEN 1528
Primera revision

TITULO: NORMA GENERAL PARA QUESOS FRESCOS NO Cédigo:
MADURADOS. REQUISITOS AL 03.01-420

ORIGINAL:
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INSTITUCION REPRESENTADA:

CENTRO DE LA INDUSTRIA LACTEA
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIEN, Guayaquil
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, Quito
PFIZER

EL SALINERITO

PASTEURIZADORA QUITO

REYBANPAC

CENTRO DE LA INDUSTRIA LACTEA
INDUSTRIA LACTEA CARCHI S.A.

PROLAC

AILACCEP

MIPRO

PARMALAT

PRODUCTORES DE LECHE

INDUSTRIAS LACTEAS TONI S.A.
PASTEURIZADORA QUITO

ASO SIERRA NEVADA

ACA FOOD SAFETY

SFG/MAGAP

MINISTERIO DE SALUD - SISTEMA ALIMENTOS
UNIVERSIDAD POLITECNICA SALESIANA
UNIVERSIDAD POLITECNICA SALESIANA
ALPINA ECUADOR S.A

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
DIRECCION PROVINCIAL DE SALUD DE PICHINCHA
REYBANPAC - LACTEOS

REYBANPAC

ASAMBLEA NACIONAL

MIPRO

NESTLE ECUADOR

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA- ECOLAC
ALPINA ECUADOR

ALIMEC S.A.

LABORATORIO OSP - UCE

MIPRO ~ DIRECCION CONSUMIDOR

MIPRO — DIRECCION CONSUMIDOR
ASOGAN

S-P.U - COINNA

NESTLE - DPA

DESCALZI

PARMALAT

PARMALAT

SECRETARIA DE SALUD ~ MUNICIPIO, Quito
DEL CAMPO CIA. LTDA

DEL CAMPO CIA. LTDA

INDUSTRIAS LACTEAS TONI S.A.

QUIMIEN CIA. LTDA.

INEN

Otros tramites: Esta NTE INEN 1528:2012 (Primera Revision), reemplaza a la NTE INEN 1528:1987

La Subsecretaria de la Calidad del Ministerio de Industrias y Productividad aprobé este proyecto de norma

Oficializada como: Obligatoria

Por Resolucion No. 11 379 de 2011-12-26

Registro Oficial No. 652 de 2012-03-02



